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PREFACE. 



lE livre qiVon donne au Public n'est pas la prq^' 
duction d'un parfait grammairien; mais il a bien d^ 
quoi se passer de l'être , putsqu'iljist l'ouvrage 
d'un excellent cuisinier. Si quelque auteur a droit 
de négliger les assaisonnemens qui j^isent à l'es*, 
prit y c'est celui qui en fournit pour flatter le corpsJ 
ILi'esprit lui-mérae dispense un pareil auteur d'étr^ 
éloquent ; pour mieux dire , il tarouve qu'il l'e&t 
assez quand il va au but. Compagnon quelquefois 
éclairé, mais toujours intime anû du corps, il est 
naturellement porté à trouver bon tout ce qui est 
pour celui-ci , et jamais il ne consulte moins ses 
lumières que lorsqu'il s'agit de^'accpmmoder à 
ses goûts. Selon les règles de la nature, au> moins 
seloii les additions que nous y avons faites, ea. 
raffinant sur nos appétits naturels , ce livre doit 
avoir plus de lecteurs que tpu* autre, ^n auteur^ 
pour se rendre utile aux diverses eondiluons, après 
avoir donné des préceptes dont la pratique na 
peut guère avoir lieu que dans les grandes cuisi^* 
nés , en a voulu donner qui fusseuat assortis aux 
personnes d'une fortune médiocre. Jl leur fo\itnit 
une cuisinière qui, sans rien coûter, leur servir^ 
|i former dans l'art des appréls celles qu'i]s nour- 
rissent et qu'ils tiennent à leurs gages , ou les met- 
tra eux-mêmes en état de s'en tenir lieu. II accom- 
mode ses préceptes à leur fortunjB^et à la nature 
des alimens auxquels elle les oblige de se borner. 
Les cuisiuières qu'il instruit trouveront dans ses 
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leçons mie méttiode aisée pour apprêter difierèm*» 
nient toutes les diverses sortes de mets ^ et pouf 
doniler aax plus communs une saveur qui ne sera 
pas com.mune. Fussent- elles novices dans le mé- 
tier, elles pourront et comprendre et pratiquée 
sans peine des préceptes qu'il a pris som de mettre 
à kar port^y^^n les dégageant de cette embarras- 
sante multiplicité d'assaisonnèmens raffinés et dHo- 
dustrieux déguîsemens y <}ui ne demandetii pats 
moins d^h^Éileié dans les cuisinières que d^ôpu- 
lence dansJeurs maîtres. Par ces apprêts ainéi 
modt&és , reeil (car l'auteur Tavoue) sera moinrs 
satisfait et \e goût moins chatomllé ; mais, ehi 
échange, la satité et la bourse, qut méritent biea 
potkr le Kboins afitant que ces deux sens d'être mé- 
nagées, y trouveront beaucoup mieux leur compte» 
Aux leçons pour 1^ cuisine il en a ajouté d'autresr^ 
pour l'office , qu^it ^ débarrassées' avec. le mémir 
soin de tout ce qui excède la portée ordinaire dei» 
'ménages et la façâcilé des Guisinièrei. En don«* 
naiit des règtes pour relever te goût des alimens' 
par les ttïoyennes ressources de l'att , il n'a pas 
oublié d'en fournit pour discerher ceux qui sont, 
bons par future; ef ce n*eàl pas, selon rtotre avîsy 
ce que sa doctrine a de moins solide. Enfin , pour 
ne rien laisser de ce q4ii peut mettre les bourgeois 
en état de faire les honneurs de leur table, il leuir 
apprend comment ils doivent s'y prendre pouiv 
bien découper, ou, s'il faut employer son exprès* 
»îon^ pour bien disséquer les viandes. 

Cette noutelle édition doit donc avoir Ta'vaiir' 
>age de plaire généralement». 



\k CUISINIÈRE 

BOURGEOISE, : 

SUIVIE DE L'OFFICE, 

A Fusage de tous ceux qui se mêlent de la 

dépense des maisons. 

CHAPITRE PREMIER. 

Instruction sur lis richesses que té nature produit 
pour notre subsistance pendant foute tannée. 

J E suivrai Vordre des saisons y el commencerai par 
le printems qui comprend mars» avril et mai. Si cède 
partie de Tannée est la plus agréable , elle est aussi 
ta plas ingrate en volaille , gibier , légtimes et fruits. . 
, le ne parlerai point du bœuf^ ptiisqu il est de toute 
saison. Le bon mouton , jusqu'au mois de juin , est celui 
de Reims et de Beauvais ; le veau devait, pris. sous J» 
mère *, Vagnéau de lait , les poulets gras à la reine , le» 
pouletsaux œufs , les poulets de grain , les canetons de 
Rouen , les dindons, les gros pigeons de Reims et ro- 
mains ^ les pigeons de volière , les canetons et les oisons^ 

£n gibier, les lèvraruts et les lapereaux. 

En venaison , les marcassins ^ le chevreun et le 
cllevrillart»- 

En poisson d^eau douce , nous avons FaTose de Loire 
cl de Setde, la dernière supérieure à la première; la 
truite de Normandie , le saumon de Loiie et de Seine,, 
la lotte ou barbolle et récrevisjse ; pour Fe reste dii 
poisson d*eau douce , la brème ; la carpe y Tanguille^ 
le brochet, îa tanche j la pêche n^est pas Bonne en 
avril et mai, parce Qu'elle fraie j en poisson de mer,* 
nous avons pour nouveauté Testurget^n et le maque- 
reau ; k reste dtr poisson conux^ en hiver. 

4* 



Outré ces af)imauxaqtiatiq;ues, nous avoii»Ie»prô*^ 
duclioBS que la terre nous Ëouririt , qui soni bes arti- 
chauts , les violets sont les meilleurs yUs asperges ver- 
tes y les mousserons et les morilless, les petits pois , le», 
cardes de poirée , les chervis , l«s salsifis et scoxsenères». 

£n herbes potagères. 

. JSoxis avons les e'pinards nouveaux , les laitjoes , lea. 
petites raves, l!oseille, la bonnti dame^ te cerfeuil. 

ÎBn fruits., 
"Nous avons , quand; l'anae'e est prématurée , les- 
Abricots vert^ les amandes vertes y les fraises , les^ 
cerises précoces et les groseilles. 

DE L*ÉTÉ. 

Nous entrons dans re'te', qui comprend jiiîn, juillefe 
«t août , pour jouir des productions que la nature ar 
mises dans leur maturité' y et qu'elle nous a préparées 
par le printems. 

lia vîdi^<^ ^^ I>ou<^eH« comme au printems. 

En volaille. 
Tontes sortes de bons potdets ,.les dindons- communia 
et engraissés f la gotilarde nouvelle. Sur la fin de Tété,, 
le coq-vierge , le caneton de Rouen ^ pour entrées , lesk: 
élisons ei canetons^, les pigeons de toutes espèces. 

En venaison. 
'' Le chetreuil et le chevrillart y le sàngjies^.le mar^v 
iassin et le faoUt 

En gibier à poil. 
%ei levrauts et les lapereaux. 

En menu gibier. 
La caille et cailleteau de vigne^ le perdlreau roug6- 
«t gris \ le ramereau , le tourtereau , le faisandeau et 
lé halbran; sur la fin de tété^ la grive de vigne, le 
kec-figue et tous les- oiseaux gras. 

En poisson. 
Bans cette saison , il y a peu de bon poisson dé- 
mer , excepté la morue nouvelle. 

£a poisson de rivière. 
Nous. avons la carpe ^ la perche y, la truite dé men 
HÀb rivière. 



En légumes* 
Des petits pois , des haricots verts , des fèves de 
marais » des concombres et de» choux-fieur«. 

£n herbes potagères^ 
Des laitues , de» chicons- de toute» sorte» ^ de»^ 
chouXy. des racines nouvelle»,. de» oignon» nouveaux,, 
des poireaux , du pourpier ,. de la chicorée blanche ,. 
du cerfeuil 9 estragon , corné de cerf,, baume, cibou« 
kcie et perce pierre. 

En fruits. 
Pêches , prune» de toutes espèce», al^ricots , fîgue»^ 
bigarreaux et cerises tardives, groseilles, mûres, me* 
kn» et poire»-4« blanquette- 

DE L^AUTOMfCE. 

* li^antomne, qui comprend le» mois de septembre ^^ 
•ctobre et novembre ,. BOUS fournit abondamment tout 
ce que Ton peut désirer pour le» délices de la taMe pac* 
la récolte des vins et des fruits à pépin» de toutes es* 
pèces, par la bonté de la volaille et la variété de toute», 
sortes de gibier et venaison , poisson d*caii donce et 
de mec 

En viande de boucher it^ • 
Le bon mouton des Ardennes ,. de Pré»al¥ , de Ca» 
J^ourg , de Beauvais , de Eeitns ,, de Dieppe et d'A^ 
vranches : le veau de Pbnloise , de Rouen , de Caën , de- 
Montargi», et de lait aux environ» de Pari», fie porc 
frais : en volailles , nous avons toutes sortes de bon». 

Boulets, poulardes et chapons ; celfes d'Aniou et dt» 
lans , de Barbezieux , de Bruges el de Bianzac ;,lc* 
pigeons de toutes espèces ; le» poulets et les coq-vier- 
ges de Caux ; nous avons encore les poulardes et* 
dindons chaponnés de TAnjou, Poitou et Berry; le», 
oies grasses , oisons et canaids d*Alençon, Maine e^ 

Anjou* 

En gros gibier et venaison. 
Le chevreuil, le daim de Tannée^ le sanglier dlr. 
compagnie, la laie plus délicate -cl le marcassin plu» 
excellent, le faon , le» levrauts et les lapereaux. 

En petit gibier. 
Les perdrij; rouges et grises, la. be'casse excellente^ 



pendant les brouillards elle froid, les bécassines , Tei 
gèlinolles des bois , les alouettes ou moviettes y hs 
huppées sont les meilleures. . i 

Les pluviers dorés , excellens quand il gèle , les guî- 
fiiards , les rouges-gorges ^ l'oiseau de rivière , les ca- 
nards , les rouges uès-excellens , les judelle^ et les, 

sarcelles. . : -. i • 

£n poisson à!^au douce* ^ 

L'anguille, la truite , la tanche, les écre\îsses ^ les: 
brochets, les peiches, les lottes, les carpes, lés plieà, 
les barbillons et les meugnièrs. 

En poisson de mer. ; 

Les poissons que la marée nous fournît ordinaire- 
ment dans celte saison sont les esturgeons, le saumon^ 
le cabillaud, la baii»ue, le turbot et turbotin, les so- 
les, les gr»s et petits carlels, les vives, les truites de 
nier et saumonnées rouges^ les merlans , les harengs, 
frais , les huîtres vertes et blanches , les sardines , la 

thon et les anchois* 

En légumes et herbages. 
Les articbaula d'automne, choux- fleurs, cardons 
d'Espagne , épinards , choux de plusieurs espèces » ' 
poireau, céleri, oignons, racines, navets, chicorée 
blanche et chicorée sauvage „ laitue romaine et toutes 
sortes de petites herbes. 

En fruits. 
. Baisins de toutes espèces , poires , pommes , figues,,* 
olives et picholines , noix et noisette^ , marrons et 
châtaignes, et toutes sortes de fruits secs et confits 
pendant Tété. 

DE L'HIVER. 

, Les mots de décembre, janvier et février, qnî com- 
pjosent rhiver, ont eutièiement rapport à raulomne 

parlesprovisionseirabondancedetoutcequ'ellenous 
a fourni pour la nécessité de la vie , comme pain , vin ^ 

l^umcs, fruits, volaille, gibier et poissons j le loutestde 
même : ces deux dernières saisons , qui sont le tems de 
la bonne chère, ne doivent point être séparées par dès 
chaugemens, parce que nous avons dans Thiverpreffi 
q^« de tout ce que nous Vfom dsùas Tautomae^ r 




fnstmetion pour ceux qui voudront servir une 'Banne 

table bourgeoise; eUe servira aussi pour régler les^ 

.services; vous àugmeAufe[ ou diminuerez suivant 

tes occasions, et la dépens^ que vous voudrez fûirt^ 

Ik douie couverts à dUier. 

• ^ 

rAEMtXrJL SERVICK. 

2: Potages. 

1 Pièce de bœaf pour le mîlieiik^ 

2 Hors'd'œuvres» 
I Potage aux hecbeK 

I Potage au riz. 

1 Hors-d*œuvre de raves. 

I Hors-d'œuvre de beurre de Yambrei 

SBGOHft SERYieX, \ EL 

Laisseï la pièce de bœuf au milieu^ et mettéi ifir 
place des deux potages a des deux hors-i œuvres : 

4 Entrceé. 

I De Doix de veau aux truffes à la bonne femme*. 
I De côtelettes dé mout^u au basilic. ^ 

I De canards en bochepot. 
z D'une poularde à la bourgeoise. 

.TROISIEME SEliyiGX^ 

3 Plats de r6ts^ 

5 Entremets* 
3 Salades» 

% D'un levraut. 

z De 5 petits pigeons de volière» 

z En entremets pour te milieu d'un pâté d^Amieiu^ 

X D'une cr^me glacée» 

X De cboux^lcurs. 

. Q 17 ▲ T A l E M E S E A V I C E.. 

Dessert. 

Tour le milieu » une Jatte de fruits crus*.. 
t Compote de pommes à la portagais£« 
« €<xmpote de poireK 
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\ .1 Assiette de gaiujfj?çfii.. . \ . . / / '\ < - • . ■ t 

,1 Assiette de marrpns. ^ .. 

,^ .1 Assiette de gelée de çroseiUes. 

i Assiette de marmelade d'abricot?. 

■' '■ "•" ^ \TifeLE *^'- ^ • ' 

De dixcoa^>eris'à souper. 

PREMIBR SEK vieil, 

1 Potace pour i« milieu , si vous le jugez k propos. 
I Pièce de viande de boucherie à la broche pour 
relever le potage. 

a Entrées. 

1 Hors-d'auvres. 
t Entrée d'une tourte de godîveau. 
1 D'une poularde entre deux plats. 
1 Hors d'œuvre d'un lapin à purëe de lentilles.: 
I Hors-dHOTvre d« trois langues de mouton en pa- 
jlpillotte. 

.8ECOWD SERVICE. 

a Plats de rots. 

3 Plats d'entrées. 
1 De deux lapereaux. 
1 De deux poulets à là reine. 
1 Entremets de petits gâteaux. 
I De petits pois* - ^ 

X De crème gratinée. 

TROISIÈME SERVlCHf. 

Fruits. 
7 Assiettes de fruits. 
1 Jalte de gaufres pour le milieu. 
1 Assiette de fraises. " 

1 D^-conipoies de cerises. 
I De crôinb fouettée. 
3 Assiettes de confitures diiFerenies.' 

TABLE 
De quatorie couverts, et qui peut servir pour vingt 

.à diner. 

PREMlERSER.VXGE. 

Pour le milieu uik surtout, qui reste pour tout It 

service^ , ^ i 



Aux*d€ux bmits , dtux pQtageSm 
X Potage aux choux. 
X Potagcf aux concombres. 

4 Entrées pour les quatre coins du surtout^ 
I D^une tourte de pigeons. 

I De deux poulets à la reioe , et sauce appétissante; 
I D'une poitrine de veau en fricassée de poulets* 
^'t^Tfûne'^déûe 'de hfJetLÏ enhochepot; '-^ - - " « 

6 Hors 'if œuvres pour. Us- dtuxfiq^^cs^ et les quatre» 

coins de lu table. 
I De côtelettes de^ mouton sur le gril. . 
1 ÎDe palais de bœuf en Ihenus droite. 
% De boudin de lapin» 
* 1 De cboux-fleurs en pâici. • * 
af 'Hirs'd*auvres de petits pâtés friands pour In 
. . • ' deui fidnjcs. -" ■ ♦ • ^ 

s E coir d' s'ïi&'vVcï:. '' ^p 
2 RtUvés pou/ les deux potages» 
. 1 .De la pièce de bœuf. ' ' 
X D'une longe de veaii à la broche. 

TJIO^SIEME SEUVIGE. 

R6ts et en.tremets à-la-lois» 
4 IPlats de rôts aux quatre coins du surtout^ . 
: I D'une ppularde* j . . . ^ 

X De trois perdreaux. \, 
X Dq dix^huit moviettes* 
X D'un caneton de Eouen. . . 

à Salades pour les flancs» 
' a Entremets pour les dtux bouts, 
. 1 D'un gâteau de viande. 
. i D'un pâle' froid, 

4 Petits entremets peur les quatre coins» 
■ E De beignets à la- crème* 
x J)e petits haricots verts. ' 

1 De truffes au court bouillon. 

2. D'une tourte de gelée de groseilles. 

QUATRIÈVE SERVICE* 

Dessert, servi à treize. 

' Tour les deux bouts du surtoutt 

2 Gxaadoi {«(tes de fruits crus. i 



Tour les dmx^ flancs.. 
A Jattes de gaufres. 

- Four Us quatre coins du surtout. 
4 Compotes de fViiits dHFérens. 

Pour les quatre <oins de la tàbh* 
4 Assiettes de ccm'&lures différentes. 
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CHAPITRE IL 

Abrégé génirc\\fQuf toiuessiofus ie potages. [ 

Jr REffBz la viande la .pl«Mi «aîoe et la plus fraîche 
«iëe, pMr<{u-«U(e domine plus de go^t a yf>tre bouill^onii 
la piiis^ttccalente est J« U^çinclie, |a culotte , lies char- 
bonoÉw , le milieu du trupiiç^i); ^ le bas d€ Taloyau et 
legist^na noixj les pièces ^s plus propres à servir sur 
la table sont la culotté et la poitrine de bœuf; ne mette? 
du veaudaos vos bouillons <|ûe pour quelque cause de 
maladie ; quand votre viande est bien «cumee , salet 
votre bouillon^ mettez dans la marmite de'toute s sortes 
de légumes. bien ëpliiclies, ratissas" «t lavés, comme 
céleri, oignons, carottes', panais, poireaux, choux; 
faites bouillir doucement votre bouitlon jusqu'à ce qlie 
la viande soit cuile^ passez4e ensuite dans un tarais ou 
4ans une serviette, laissez imposer le- b>ouillob pour 
vous en servir à ce que.vdùs jugerez à' jftK>po8. 

Potages aux choux. 
Prenez la moitié d'an -chou que vous €akes blanchir 
avec un morceau de petit lard coupé eïi tranches te- 
nant à la couenne, ficelez le tout , chacun en son parti- 
culier^ IkiteS' les cuire -à patt dans une petite marmite 
avec le bouillon qui est élpKqué ci-devant ; quand 
votre chou et petit lard sont t^uits , faites mitonner le 
potage avec ce mémef>oo]Ylon et des crontes de pain, 
servez les choui^ autour du potage avec le petit lasd, 
ou à la bourgeoise simplement par-dçBsus , ajé» 
attention de saler très-peu le bouillon à cause du pe- 
tit lard ; cewK 4e racines , denavets , se font de mêmp \ 
le céleri veut être Ucnchi plus l<uig-Lems. 

Coulis 
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Coulis de itntilUs* 

l^retieft nn demî-Iitron de lentilles , phis tm ttroiiTS, 
faiTant la grandeur de votre.potage ; il »ut les éplucher 
elles laver; failes-les cuire avBc de boni>ouilloD 3 quand 
«•Iles sontcurtes, passez-les dans une e'tarmineet assai- 
«onnez votre coulis de bon goà(; les lentilles à (a reiiM 
;sont les meilleures pour t<mtes sortes de coulis» 

Si vous vouleiJiire un potage de croûtes. 

Prenez lïd plat d^argedt arvec des croates de paifi , 
tnouillez-les avec du bouillon qui ne soit point dé- 

S'aîssé, faites mitonner vos croé(es jusqu^à ce qu'il se 
ssé un petit gratin dans le fond tlu plat , égouites 
4^d$uiie la graisse qui resle dans le plat , et serves 
'desàusie coulis de lenlines. 

£es potages dem^aûte a la purit ver h 

^^^e même* 

La seule diffe'ren^, quand vos pois sont' 
^ous mettez dedans persil et'<[aeues de ciboules, que 
^ous faites lilanchir ^ pilez «t passes W9ecr la-pur^ 
^our la Tendre verie. 

Potages aux prtks oignons Blancs. 

Faites blanchir les oigtions , -ôtez-lcur la premier» 
peau y faites-les cuire à part dans une petite marmite;, 
-^uand ils sont cuits, faites-en un cordon au bord da 
plat dti vous devez servir votre potage j pour le faire 
lenir' , 'mettez sur les 'bords du plat un fi'el de pain 
tVempé dans du "blanc d^œuf , mettez un moment }« 
plat sur un foiirneau pour que le pain s'attache 5 ser- 
i^ez-vous de ces fîlets pouT iierire tenir toutes ^lortes 
'de garnitures de potages. 

Potages de concombres^ 

Après les avoir coupes proprement , mettet-tet 
cuire dans une p«tite marmite, avec bon bouillon et 
jus de veau pour le colorer ; quatd ils seront cuits , 
v^itonrfez le potage avec leud: bouillon et celui de la 
Tiîarmite à mitonnage ; assaisonnez le potage d'un 
hon sel, et servez garbi de concombres. 

Potage au ri^, 
Prestçz ttB quarteron de riz, plus ou moins , suivant 

'- B 
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)a grandeur de votre potage, un quarteron pour quatfe 
assiettes-, lavéz-le à Teau tiède trois ou quatre fois en 
ïje frottant avec les mains : faites-le. cuire à petit feu 
pendant trois heures avec bon bouillon et jus de veau; 
quand il est cuit , dégraissez- le « goûtez s'il est d'un, 
^on sel , servez ni trop e'pais ni trop liquide. 

Potage aux herbes* 

Mettez dans une petite marmite toutes sortes d'her- 
bes épluchées et bien lavées , avec un panais et une 
carotte coupes en petits filets. 

" Lés herbes sont oseille , laitue, cerfeuil, pourpier,, 
un peu de céleri coupe en filets ; faites cuire le tout 
avec bon bouillon , un peu de jus de veau : quand 
elles sont cuites , et d'un bon sel , faites mitonner le 
potas^^et servez ad naturel vos herbes dans la soupe 
«an^^^lde gtrniture. ^pT 

^^ 'ez, si vous voulez ^Esquer vos potages 

de HP viande que vous voudrez , conime chapon , 
poularde, gros pigeons, perdrix, canards, jarrets de 
veau;, la façon de les faire cuire est égale: il faut à 
tous leur retrousser les pattes dan^ le corps, les faire 
blanchir un instant , et ne les mettre cuire dans la 
marmite à votre potage , que le tems qu'il faut pour 
la cuisson , parce qu'une bonne volaille qui est trop 
cuite n'est point eslimee ; pour la faire manger à son 
point de cuisson , il faut la tâter ; quand elle fléchit 
lin peu sous les doigts, elle est bonne à servir. Vous 
jiouvez servir vos volailles au milieu des potagers, ou 
dans un plat pour hors-d'oeuvre , avec un peu de 
bouiUon et gros sel par-dessus, suivant la volonté' du 
niaître; ceujc qui se serviront de ju^ dans leurs pota- 
ges, doivent préférer celui de veau à celui de bœuf, 
le veau étant rtfraichissant et plus léger quand il est 
fait avec soin ; peu d'oignons , et attaché à très»petiC 
£bu , il n'est point contraire à la santé. 

Potage printanier en maigre. 

Mettez dans une marmite un litron de pois nou- 
veaux, cerfeuil , pourpier , laitue , oseille , trois ou quia- 
Irtî oignons , une pincée de persil , un morceau de bnur»- 
rej fîiilcs bouillir le tout ensemble, et le passez après 
«ivpurée claire , mUojmezk potage avec les trois^quarts 



iete hom\]on , et dans celui qui vous r^ste vous de* 
lajez six jaunes d*œul's que vqus faites lier sur le ieû 
et les îueUez dans votre potage , quand vous êles prê( 
à servir, après avoir goûié s'il est d'un bon sel. 
Potage au rii et coulis de lentilles en maigre. 
Faites d'abord un bon bouillon maigre avec toutes 
sortes de racines , choux , navels , oignons, céleri , poi* 
reau, le tout à proportion de la force, et undemi-iitroii 
de pois; vous mettez à part dans une petite marmiie 
un demi-litron de lentilles à la reine que vous faites 
cuire avec ce bouillon^ quand elles sont cuites, pas-* 
sez-les en purée ; vous prenez ensuite un quarteron de 
riz^ après l'avoir bien lavé , faites-le cuire dans une pe-* 
tile marmite avec uir morceau de beurre et de votift 
bouillon maigre tiré au clair; quand il estcuit et assai- 
sonné comme il faut, mettez-y le coulis de ifpntiljes | 
vous aurez soin que votre potage ne soit pas tlo^gMs* 

Potages au lait d'amandes» ^Êm 
^ Prenez une demi-livre d'amandes douces , que vous 
mettez sur le feu avec de l'eau; quand elle est prête 
à bouillir, vous retirez vos amandes pour en ôler la 
peau ; jetez-le^ à mesure dans de r«au fraîche , en^ 
suite vous les égouttez pour les bien piler dans uq 
mortier , en les arrosant de tems en lems d'une cuiU 
1er à bouche pleine d'eau , de. crainte qu'elles ne 
tournent en huile; vous, mettrez dans une casserole 
une pinte d'eau ^ ub peu de sujcre ; très-peu de sel , 
canelle, coriandre, un zeste de citron; faites bouillie 
cette eau avec ce que vous avez mis dedans, environ 
un quart-d'heure sur un fourneau ; vous vous serves 
après, de cette composition pour passer vos amandes 
dans une serviette, en les bourrant plusieurs fois avee 
une- cuiller de bois ; vous prenez ensuite le plat quQ 
vous devez servir, et mettez dessus du pain iranchë 
et séche% vous versez dessus Je laii d'amande» le plu9 
chaad que vous pouvez sans bouillir;. si vous vouiez 
votre lait d'amandes plus simple , passez simplement 
avec de l'eau chaude , et vous j mettrez après le 
sucre que vous jugerez à propos , et peu de sel. . 
Potage à Peau pour colation* 
-Prenei use ^larmile d'environ trois pioies, mptiei 
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diedam' an <Tiiartier de chou , quatre racine»-, démit 
panais 9 six oignons, un pied de céleri, une pelîle 
racine de persil , Uois ou qôatre navets , faites un pa-« 
quet avec de l'oseille , porrëe , cer£&uil ,. que vous fîce* 
lez bien ensemble, un demi-litroii de pois que vous- 
Ke'z dans un linge blanc. Faites boùiliir tous ces legu* 
3Bie« avec de l'eau pendant? trois heures , passez en*' 
tuite ce bouillon -dans un tamis,. et mitonnez votre* 

£ otage après avoir mis dans te bouillon le. sel qu'il 
li faut9:v6us garnirez le potage avec les légumes qui 
Boni dans la marmite ; si vous voulez , vous vous i^-^ 
fierez à mettre plus ou moins de légumes , suivant 
la quantité de bouillon, qne vous voudrez faire. 

Potage à lu yierge* 
Tous vous servirez d'un bouillon ordinaire, comme- 
il est ei^k'qué au commencement de ce livre , vous- 
pÉH||ez le plus gras de x;e bouillon , environ une 
ch^Ke, pour le faire bouillir quelques bouillons $ur 
un l'ourneau , avec de la mie de pain de la grosseur- 
d'un œuf j- prenez du blanc d« volàiHè cuite; à la bro- 
che, que vous pilez bien fin dans un mortier a v«^ 
quelques amandes douces et t\x jaunes d'œufs dnrs ;. 
quand le tout est bien pile, meliez-y. le bouillon oit 
est la mie^ de pain , et passez le tout d^ns une élami^ 
ne , en j ajoutant un demi^setier de eréme, ou uiix 
poisson de lait y après Tavoir assaisonné de bon goût, 
vous le tiendrez chaud au baiui-mane, faites ensuite- 
xrûtonner votre pota-ge avec des croûtes bien ehape- 
lées , et tpêu de bouillon : quand vous serez prêt à^ 
servir-, voujS mettrez voire coulis bien chaud dan5Me 
potage, sans le* faire bouillir, parjee^qu'il tourneroit. 

Le potage à l'issue d'agneau se fait -de la même- 
façon que le précédent, k cette différence que vous- 
faites cuire l'issue d'agneau à part avec du bouillon : 
quand il est cuit, vou» garnissez le bord du plat à- 
potage de Fîssue, et la tête dans le milieu*; ceux qui- 
n'auront poiot de blanc de volaille «uite à la broché- 
]K>ur mettre dans le coulis , mettront à la place ua. 
peu plus d'amandes douces. 

Potage à la citrouille. 
Suivant la grand^urdupotag^e que vous ymiles4!itte ^ 
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VOUS prenez plôs ou moins de citrouille on potiron potuf 
trne pinte de lait ; tous prendrez un quartier d'une 
moyenne citrouille , 6tez*en la peau et tout ce qui tient 
après les pépins, coupez Ta citrouille par petits mor^^ 
içeaux, et la mettezdans une marmite avec de Teau, et 
faites cuire jusqu'à ce. qu'elle soit réduite en manne'* 
lade , et qu'il ne reste plus d'eau ; mettez- j un morceau 
de beurre gros comme un œuf, et un peu de sel ; faites* 
lui faire encore quelques bouillons , ensuite vous feres 
bouillir' une pinte de lait , et y mettrez du sucre ce que 
vous jugerez à propos : versez votre Jait dans la ci* 
trouille , prenezle plat que vous devez servir , arran* 
gez-y dupain tranché, mouillez-les avec de votre bouiU 
Ion de citrouille , couvrez le plat , et le mettez sur un 
peu de cendre cbaude pendant un-quart -d'heure, pouc 
donner le tems au pain de tremper , faites aUeulion 
qu'il ne bouille pas ; en servant vous y mettez le tes^ 
tai^t de votre bouilloit bien chaud. • 

Pomge 'au- lait. - 

Prenez une pinte de lait et la faîtes. bouilUp «veo 
deux Qu trois grains de sel , un morceau de sacre si 
ybus voulez ; tranchez du pain', et l'arrangez dans le 
plat que vous. devez servir , versez-;^ dessus une partie 
de votre lait pour faire tremperle pain , etle.ienex 
chaud sur de la cendre chaude , sans qu'il bouilU ; 
couvrez le plat , et lorsque Vfous êtes prêt à servir ^ 
yotts milles cinq jaunes d'oefufsdansle>resiaut.du lait 
que vous délajez avec ; mettez- le sur le feu en Le 
remuaat toujours, et lorsque vous seatez que votne 
lait tr'épaissh, il faut Téter promptement,, parce que 
c'est uïie marque que les œufs, sont cuits , et si voua 
tardiez à Tèter les œufs tourneroient. 

Si vous voulez faire un potage au lait plus distingué^ 
vous prendrez trois chopinés de lait qtie vous ferez 
bouillir avec une petite.écorce de cîtronvesd^ une pin- 
cée de coriandre, un petit morceau de cannelle , deux 
ou trois grains desèl, environ trois onces de sucre -^ 
faites'le bouillir et réduire à moitié , ensuite. vous le 
passez au tamis et le finissez comme le précédeut. ^ 
Potages maigres de plusieurs façons^ 
Sttiv Âak le potage que vou» voulez faire , comme p^ 
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tits o!gno>ns, racines ,?avi:;ts, clioux^^ câen\ voies pre^ 
nez le légume que vous voulez «mployer.pfiur faire la^ 
gacniture de votisfi poUge^vous le coupez proprement 
€t le faites blafkdvvr un qitartr d'heure ài'eau bouilkuite , 
zetirezrle à i'eau fraîche, et lo meitez* euirje a%'ec an 
morceauide beurre, de l'eau et duisel ; pendant.quMl 
cuit,, vous mettez dans une casserole un mqrceau de^ 
l^eurre a^^ec de Toigoon , ^carottes , panais, un pied 
de céleri , le tout qonpé par petits morceaux , une- 
gousse d'ail, une feuille de Jaitrier, thym , basilic ^ 
trois clous de giroâe, persil^, ciiM>ole;.:v<His observe- 
irez de ne point mettre dans la- casserole du^ légume- 
dont vous garnisseii votre potage , parce q|ie celui 
que¥Ous faites, cuire à parfre^t suffisant pour donner 
le goût qu'il faut ; vous passerez tous ces légumes sor- 
te feu en les retournant de lems en teœs , }usqu*à ce- 
^'i|f soient cuits et colorés^. vous. j piettrezde l'eau? 
et la ferez bouillir une demirheure avec -les. légumes y 
cela vous doit faire un bouillon de bon goût et d-une^ 
belle couleur , comme s'il j avoit dit. jus y passez-le 
dans un tamis et. Ie> meuez< danSv la . marmite • oii ■ est le- 
k'gum^ à garnir le^potage^j^ qu«nd il s^l^a.cuit , et^le^ 
ibouiUon^assaisonné de bon^gout, prenez-en pour faire 
mitonner 'le potuge dans, une casserole , prenek le- 
pkt qu<e vous~ devez servir , meitez sur les bords de 
petits filets de mie de pain , que .vous- tjncmpea dans, 
un peu de bland d*<^iif,. mettes le plat :sur le» feu pou», 
fiiire attiacher les fiteto , mettezsy. après. vot«egarni« 
tare de légumes arrangés proprement, dressez vdtre 
potage- et': serve Bk Si vous .servez v-otre pota^' dans* un. 
]plat en- façon de -jatte , vous- il*if .ferfzpoîntde gar-^ 
niture ,. mettez simplement lie légume sur. lé f^otag^ 
après qittîil^ est dressé. 

Potages maigres, ayx.oigft<ms. 
Couper en file tS' environ une douzaine' de moyens; 
lignons', mettez-les dans noe casserole av.ec un mor- 
ceau de beurre, passez-les. sur le fieu envies r^totimante 
ide temsen tems, jusqu!à ce qu'ils soi**^'^ cuitsetun peu 
colorés également, mouillea^Ies- ^vec de l'eau ou di^ 
liouillon maigre, si vous en avez ^ mellez-y du sel etr 
4i^gfosgoiyre ^fiâtttii)ouiUk^e)gueA'l»)^ 9t<^t<ra^ 
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9ùSt9 TôQs jmeiirtz eu paia pour faire mUenner volrt^ 
potage coiniii« à rordinaire. * 

Si vous voulez faire un potage de lait an oignons ^ 
▼ous en mettez un peu moine ({u*il est dit ci-dessns ^ 
paissez-les à petit fea avec da beurre jusqu'à ce qu'ils- 
soient cutis sans être colorés y faites bouillir du Uit 
#t le mettez avec l'eignon> assaisonné d'un peu de sel ,^ 
mettez du pain tranché dans le plat que vous deve^* 
servir , avec une partie de votre lu>uillou , couvrez- ie- 
et le mettez sur un- peu de cendres chaudes ; quand: 
votre pai» sera bien trempe y Vous j mettrez le res* 
tant du bouîtloD. Servezt 

Potages de marrons en gras- et en maigre. 

Pour faire, on potage de marrons e» maigre ^ vous, 
mettez dans- une casserole un morceau de beurre avec 
trois oignons coupés en tranches , deux racines , uo. 
panais , un pied de céleri , inrois- poireaux , W touSi 
coupé en petits morceaux , une demirgousse d'ail ,. 
deux clous de girofle , passez le tout ensemble jusqu'à 
ce qHfils soient un peu colorés 9 mouillez avec de* 
Peau y et faîtes bouillir pendant une heure , passez 
votre bouillon au tamis, assaisonnez- le de seU Prenez 
un cent de marrons ,, ou un cent et demi de grosses; 
châtaignes, 6(ez-en la première peau, et les mette» 
sur le feu dans une poêle percée, en les remuant toa- 
îours jusqa'à ce que vous puissiez 6ter la seconde- 
peau: quand ils seront bien épluche's , faites-les cuiie^ 
avec une partie du bouillon , ensuite vous mettez à< 

1»art ceux €}tti sont entiers pour garnir le potnge , et 
es autres vous Us écraserez et les 'passere;L dans uo: 
tamis pour en f^ire un coulis- que vous mourlleres 
Hvec le bouillon de leur cuisson ; fuites mitonner le 
potage avec le bouillon de racine, et en servant vous- 
y mettrez le coulis de marrons. Le potage gras se fait 
de la même façon , on prenant un bon bouillon gras^ 
i|ue vous employez à la place du maigre^^ 
. Potages d'asperges 4 ^^ pwrA verte y en gras et en 

maigre. 
Pour faire un potage en maigre, vous faites un bouiÛ- 
Ibn de racines comme le précédent ; lorsqu'il est passé* 
mtimis ,.£ceïie«-eattne BAitie gour faire^ cuire unili.- 
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veris, prener des asperge* de moyeimt 
u'il vous en faut pour garnir le potage, 
} la langueur di- Iroii dôlgu i taile$-les 
loment à l'eau bouillaute et le£ leliiex à 
, [ailes-les e'gimller et les Bcelez en plur 
paquela , cuupei un peu le bout de la 
) mettet cuire avec les pois ^larsque les 
,s , passe£-les en purée , luilonaez le po< 
jouilloii de laciues, faites une g^arniture 
(lu plat avec les asperges : eu servaut 
oulis de pois : le potage en gras se fait 
açon ea preaaat im boa bouillon gras.^ 
laigre. 

: au fromage en gras et en maigre, 
ire en maigre , vous ferez un bouilloii 
qui est explique pour les potages mai^ 
!. Ayez attention que pour ce poiage-cî 
e choux que d'autres légumes; quand il 
isse au tamis, mettez-y très-peu de sel, 
ai que vous devez servir, qui doit allet 
avez une demi. livre ou trois quarterons', 
iideur du pnlage , de fromnge de Gruère; 
iMiïe , et l'autre vous là coupez en iràni 
mêliez un peu de fromage râpe dan* le 
ivec quelques petits morceaux de Learfe, 
du pain tranche' fort mince, ensuite vou» 
couche de fromage tranche, après tint 
in que vous' couvrei de fromage râpé , 
couche de pain , et finissez par le fro- 
et de petits morceaux de beurre, loîmïl- 
>ariic de votre bouillon , faites mitonner 
'il se fasse un petit gratin dans le fond 
le resie plus de bouillon. Avant que At 
■ remettez du bouillon et un peu de gro* 
Kage doit être servi un peu épais : en 
îles de la même faÇon , en vous servant 
gras aux choux ; ne dégraissez point 
■i j et o't mettez point de beurre. 
>ISSÊCTION DES TIASDES. 
' deçoupei propteméni le* viande* «4t 



iii]oard*hat. dHiiv sî* grand usage , que cenx quf ventent 
lervîr les convfves ne doivent point rignorcr pour la 
iocfëtë de la table, puisque Ton ne sauroit servir lea 
l^ons morceaux , sî on ne les conhoit pas, et que bien 
des gens trouvent la viande dure £aute de la savoir cou- 
Per dans son fil; la bonne f^on est de servir peir à 
n fois ,. parce moyen les convives mangent avec plu»^ 
d?appe*lit. ' 

Je commeneerai-pas la dissection du bœufbouf^l^ 
et rôti; la façon de le couper est toujours la- même, 
ainsi que des autres viandes de boucherie. 

La culotte se coupe en travers dans le milieu ; la 
viande qui est auprès des es de la queue esLplus fiueé 

La cbarbonnëe se coupe en morceaux minces- et en. 
travers,. 

La poitrine se eoupe près du tendon , et en travers^. 

Le paleron se coupe comme la chai'bonnëe. 

L'alojau, après avoir otë une peau dure et ner- 
veuse qui se trouve au»dessus du filet, que vous ne* 
•ervez cm'à ceux qui; vous en demandent ^ vous c»u<«^ 
' pez le filet mince et en travers pour le servir; la: 
viande qui est de l'autre cote de Tos, et an<.dessus du 
£let,. se coupe de même,, et peut passer , .dans un be^ 
•oiii , pour du filet , qiKui4' eHe est bien coupée. 

Lia lran(die.et le giste se coupent en travers. 

Toutes les tranches , ainsi que celle du bœuf, H* 
iBOupeot en travers et par tranches ; du c6lé du gros> 
hom se trouvent. le» morceaux les plus dëiic^ts. 

Le trumeau, qui est une chair pleine de cartilage!. 
*t couxt«, doit être bien cuit et se ser^à la.cuiilen 

De laxonnoissanci du bon bœuf. 

JLe bùBuf est bon toute l'année; les meilleurs soni 
ceux de CoUeniin, de-T^ormandie et d'Auvergne : it 
&\i\. choisir- <xrlui qui a la couleur foncée d'un voug« 
tramoisî, gras et bien couvert ; il faut le laiss<>r mor- 
tifier quatre ou. cinq jours en hiver, deux ou- trois ack 
priotems et ^'automne, ^^à^f l'été u» jour ou denx^. 
luivant les chaleurs et Texp'Qsltion des vents où vous-. 
Tonmez la viandie ; il y a des 'parties dans le bœuf ^ûi 
Mf cças€{y€ai Juieux^ks mues que les autres* 



^2 l^ACUISTNliUE 

De la dissection du mouton» 

Da rôt de biffe et gigot de mouton: ils se sénz:enl 
tous les deux de même ^ vous les coupez en travers jus- 
qu'à ce qu'il n'y ait plus de filet ; le morceau le plus 
dëlical^ que vous coupez en travers et en tranches, se 
trouve du côte du nerf que-^l'on appelle la sous* noix 
êxte'rieure; le côte de la queue sur la croupe se coupe 
par aiguillettes , et se sert pour un morceau délicat : U 
souris est encore un morceau tendre que Pon peutservir* 

Le carré se sert par côtelettes. 

L'épaule se coupe par tranches dessus et dessous. 

La poitrine, après avoir enlevé la peau qui est sur 
les tendons , vous la coupez par côtes , en prenant 
les endroits ou le couteau ne résiste pas en tirant du 
côté des tendons. : 

Le chevreau et Tagnêau se dissèquent de la même 
façon. 

De la connaissance du bon mouton. 

Le mouton est ordinairement bon quand il a la chair 
noire, qu'il est gras en dedans, le gigot court, le nerf 
fin, qu'il est jeune et de bon acabit^ laissez-le morti* 
fier le plus que vous pouvez, suivant la saison, dans 
le printems, nous avons les gros moutons flamands, 
les moutons de Reims et de Beauvais; l'été, les plus 
excellens sont les moutons de pâture 3 l'automne et 
l'hiver sont le tems du meilleur mouton, par la faci- 
lité de le pouvoir transporter des meilleurs cantons -, 
comme des Ardennes , de Beims , de Cabour, ô^t 
Beauvais , de Présalé , de Dieppe. 

De la dissection du veau» $ 

La longe : vous coupez le filet par petites tranches 
en travers pour servir j ensuite vous coupez le rognoQ 
par petits morc&aux pour le présenter a ceux qui 
l'aiment; dessous le rognon , dans l'intérieur de U 
longe, se trouve un petit filet très-délicat. 

Le casise coupe par petits morceaux avec ses petits 
os ; il se coupe facilement en appuyant le couteau 
dessus^ parce que les jointures en sont marquées. 

Du 'cuisseau: dans le cuisseau, quand il est rôti, il 
n'y a que les noix de tendres ^ celle de dessous est 1% 
plus esiiiaé/&« ... ^ 



' La poi'trîne': après avoir découvert les tendons d'une 
peau charnue qui les couvre, vous coupez la poitrine 
eu travers pour s^arer les côtes d'avec les tendons ; 
c'est ce que vous ferez aisëinent en prenant Tendroit 
du côté du tendon oii le couteau ne résiste pas , et 
ensuite coupez par petits morceaux. 

Le carré se ooupe par côtelettes , en prepant bien 
h joint; ou en filet , comme la longe. 

L'épaule : en dessous de l'épaule , sur la gauche , se ' tv 
trouve une petite noix enveloppée de graisse que vous 
servez d'abord pour le morceau le plus délicat : le reste 
de l'épaule, dessus et dessous , se coupe par tranches.' 
. La tète de veau : les morceaux les plus estimés sont 
les yeux, après les oreilles; la cervelle se sert à ceux 
qui Taiment , ensuite vous coupez la langue par mor- 
ceaux : vous avez encore les bajoues, les os , oU tous 
t^uvere» de la viande après. 

Le chevreuil et le daim se servent el se coupent 
comme le veau. 

De la connoissanct du veau. 
Les meilleurs sont ceux de Caè'n, de Pontoise, de 
Rouen et de Montargis : pour que le veau soit bon ^ 
il faut qu'il ait deux mois; plus petit il n'a ni suc ni 
saveur; plus fort, il est sujet à être dur, et n'est point 
si délicat; il faut le choisir blanc et gras: les veaux 
de lait qui viennent des environs de Paris , quoique 
plus forts , sont bons quand ils ne sont point fatigués* 
li y a des veaux qui se corrompent promptement; 
d'autres , sans être corrompus , ont un mauvais goût ;. 
cela provient de ce que, dans les grandes chaleurs, 
on les expose au soleil après qu'on leur a donné à 
boire du lait, et , comme l'on tue sur-le-champ le 
veau que l'on achette , la viande prend le mauvaig 
goût du lait qui s'est aigri. 

De la dissection du cochon. 
La hure, qui se sert pour un entremets froid, com«# 
mence à se servir en coupant du côté des oreilles jus^ 
qu'aux bajouses; le chignon se sert après par petites 
tranches minces. ,^ 

Le cafcé ^ le filet, L'éctiinée ,. se conpent par p«ti^ 
ie^ tra&f^hes? miaces et en traver». 



Le jambon -se coupe par peiiies tranches'enlraTérs? 
Homours du gras et du maigre. 

ht sanglier se coupe et se sert 'comme le cochon. 
J}e la dissection du marcassin et du cochon de lait. 
. La dissection se fait de même$«prës qu'il est servi 
«sur table , vous commencez par couper la «êle , le» 
4eux oreilles , et séparez la tête en denx, ensuite vous 
coupez répaule gauclie , la cuisse gauche , l'c^aale^ 
*4roite et la cuisse droite : vous levez après la peau 

3»our la servir toute croquante^ les jambes, les côtés^ 
es morceaux près du cou sont des endroits très-dëli-^ 
cats, l*épine du dos se coupe en deux , le côté ée» 
<C&tes qui y reste attache' se sert parpeiits morceaux* 
De la dissection de la volaille <t du ^bier. 
Les' principales parties de la volaille sont le cod y 
les deux ailes, les deux cuisses-, P-estonaac, le cro&« 
f>ion , la carcasse \ les morceaux les plus honnêtes ^ 
présenter sont les- ailes 'et après les blancs-, pour la 
\olaille rôtie j celle qui est bouillie, les cuisses^ sont 
les morceaux les phis honnêtes à pre'senter. 

La dissection se fuit eu prenant Taile de la maîa 
-gauche ou avec une fourchette : vous prenez de la' 
main droite le couteau* pour couper la joitrture de 
iViile^^t achevez de la main gauche en tirant l'aile 
qui cède aisément si vous tenez ferme la pièce de 
volaille avec votre fourchette 5 ensuite vous levez d« 
même cdté la cuisse en donnant un conp de conteaa 
dans les nerfs de la jointure, -et vous la tirez d^ la 
même façon avec la main gauche? la même opér»-- 
tlon se pratique pour l'autre côté; vous coupez en- 
suite Pestomac , hi carcasse et le croupion en deux? 
«c'est airni que vous disséquez poulets, poulardes » 
fiiisanS) perarix et bécasses; les morceaux les plus 
^élicnts du faisan sont les blancs de l'estomac et 
les cuMies ; de U bécasse , la cuisse est la plus 
«illtfiéei 

1/19 pigeon 9 quand il est gros , se peut couper 
^inmn la viande blanche ; quand il est moyen , il 
1^ hhH\m en Am% par le dos, en faisant tenir le cronrf 

tlhh i^¥¥t Ui Amk cuisses » o« ea deux morceaux 

L^oiseait 



: It^iseann^ rivière fit le canard se coupent' sur Tes-* 
tomac par aiguillettes, qae'vous ofB-ez pour le phit 
délicat ; enilutte>YOU8 levez les ailes ^ les cuisses et la 
carcasse. . • -^ ^ • 

Pes iapereauxy le plus estime est le^leti vous com- 
mencez à le fendre depuis le coa en descendant le long 
de Tëpine du dos-, après qu'il est levé, vous 1^ coupes^ 
paf moi'ceauxen travers ponrle servir ;r tes petits filet» 
^e dedans sont excelletis^ le rest« se coupe à volonté. 
< Les levrauts se coiip<ent et-se serveat de la mêmç 
hçon que les lapereaux. ....,• 

. * - . . . • . 

CHAPITRE III. 

Duiauf. 

JuN explic[U:ant les principales parties du bcenf , Je 
^'entrerai point dans le détail de ce que nous appe- 
lons basse boucherie: cette viande n'est d'usage que 
dans le bas peuple; raccommodage, cliez eut , est 
force se] , poivre , viniiigre , ail , échalote , pt>ur en 
lifilevec le goût insipide. 

Voici ce qui est d'usage chez les bourgeois et gens 
qui tiennent b:onn« table: la cervelle*, la langue, le 
palais; les rognons, la graisse , la queue: dans la 
cuisse nous avons la culotte, la pièce rende, le giste 
% la noix , le cimier , la moelle; après la cuisse sont 
raloyàu , les charbonnëes , les flanchets et les entré- 
côtes, la poitrine, les tendons de poitrfaie, les pale- 
rons et le gros bout. 

De la langue du bœuf. 

Elle «émet cuirç à la graisse, qui se fait avec sel, 
poivre, un bouquet garni de persil, ciboule , thym,' 
laurier, basilic, clous de girofle, oignons, racines 
dtij>ouillon que ce qu'il faut pour mouiller la viande- 
i[aites cuire à Irès-peut feu f quand elle est cuite 
4tez la peau, et la piquez de petit lard; faites la cuire 
après à la broche; servez dessous tme sauce comme 
celle de mouton, en j ajoutant un filet de vinaigre* 
(y PU* UouYÇiç» h «auc« au chapitre XV. ) 
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Vws U metbee encore enr miroton j •qnind elle est 
cuite à U braiie comme ci-devant , ôtez la peau^ 
fJOupez-la en tr^indies^ arraBgie2.1a 'sur le pJal que 
vous devez servir; faîies-la bouillir doucement dans 
vnc sauce comme celle que je viens de dire , et la 
servez à courte sauce** 

Langue de bœuf en paupiette* 
Olez le cornet à une langue de bœuf et la faite» 
^Aanchir un demi-quart d'heure à Teau bouillante; 
:i|iç.tt0fi.la ensuite cuire dans la marmite à la pièce de 
bœuf jusqu'à ce que la peau se puisse enlever; elle no 
gâtera pas votre bouillon j plez-en la peau et la met- 
tez refroidir ; après vous la coupez en tranches mra- 
ces dans toute sa largeur et longueur j couvrez cha- 
nue morceau avec de la farce de godiveau, ou autre 
iarce de viande, de l'épaisseur d'un petit écu; passez 
i«n couteau trempa dans^l'œuf sur la farce ; roulez-les 
ensuite et les embrochez dans un hatelet j après avoir 
Qkis à chacune une petite barde de lard, faites-les 
cuire à la broche j quand elles seront presque cuites, 
jetez de la mie de pain sur les bardes; faites prendre 
uçip couleur dore'e à feu clair, et vous les servirez 
avec une sauce piquante dessous, que vous trouverez 
If première à l^article des sauces. 

Langue de ixtuf en gratin* 
Prenez une langue de bœuf et la faites cuire dans la 
marmite après l'avoir fait blanchir; quand elle sera 
cuile , ôtez-enla peau et la mettez refroidir; coupez-la 
eu tranches , hachez du persil, ciboule , cinq ou six 
feuilles d'estragon , trois échalotes , câpres et un an- 
chois; prenez une demi-poignëe de mie de pain , que 
-vous mêlez avec gros comme la moitié' d'un œuf de 
beurre et une partie de ce que vous avez hache , pour 
mettre le tout ensemble dans le fond du plat ; arrangez 
la raoilië de la langqe dessus; assaisonnez de sel , gros 
pçivre , et le restant de vos petites herbes dessus^ ar- 
rangez une seconde couche du restant de la langue , 
«el, gros poivre par-dessus ; mouillez avec trois oa 
quatre cuillerées de bouillon et un demi-verre devin; 

X'T 1 j *"**■ ^"^'ï^'^ ^^ ^**'^^ se fasse un gratin dans 
je iduu da p!at ; cij, servant , vous y mettrez un peu d« 



kôttiHoif, «edement pour que ciila marque me pttît* 
sauce. 

Langui de bœuf à ta pirsillade* 

Faites*(a blanchir un quart (Theàre à feaii BotiTl- 
knte^ ensuite vous la lardez avec de^gros lafd et ta 
mettez cuire dans la marmite à la pièce de.Bdsbf ^ 
quand elle est cuite vous dtez la pcaru et la Tendez! titf 
peupltis de moitié dans sa longueur pour Toiivrii^ ea 
deux sans la s<fparer ) servez-la avec djt bouillon , sél ; 
gros poivre , un filet de vinaigre , sf vous voulez y et 
persil hache'. 

Langue de bœuf en brexplles , et autres façons. 

Faites la cuire à un peu plus de moitié dans l'eau | 
itez ensuite la peau et la coupez en filets minces que 
V041S arrangez dans une casserole avec persil , c\* 
boule, champignon, le tout hache très-fin , sel, gros 
poivre , huile fine \ faites-la cuire à très- petit feu $ 

3uand elle commencera à bouillir , mettez-y un verre 
e vin blanc \ quand elfe est cuite ^ dégraissez-h ei 
mettez un peu de coulis ; et en servant , si elle n'est 

Ioint assez piquante « vous y mettrez un jus de citron, 
a langue se met encore avec un ragoât de conciTm- 
bres et divers antres légumes , et plusieurs saucée 
différentes , comme ravigote , petite sauce : on le^ 
sert pour entremets froids, quand elles font fourrées , 
salées , fumée» et séchées. 

Cervelle de bœuf de plusieurs façons* 
Elle se fait cuire à la braise, faite avec vin. blanc ^ 
sel, poivre , un bouquet garni ; qu^nd elle est cuite y 
vous la retirez de Ja braise et la servez avec une pe-r 
tite sauce appétissante que vous trouverez au chapitré 
XV, ou avec un ragpût de petits oignons et de racine^; 
. £lle se sert encore frite ^ pour lors il faut la mariner 
avec sel , poivre , vinaigre , un morceau de bèurr^ 
maçié de farine , ail , persil , ciboule , thym, laurier ^ 
basilic ; faites-la frire après l'avoir égouttée et farinée ^ 
servez- la garnie de persil frit. 

Palais de Bœuf en tnenus droits , et autres façons, 

II fatil d'abord le bien nettoyer et le faFrre cuire 
4aQ« r«aa ; vous l'épluchez ensuite de ses peaux et lé 
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coupez par filets ; passez de Toignon siir te feu avec' 
ua morceau de beurre ; quand il est à moitié cuit r 
mellez-y le palais et mouillez votre ragoât avec de 
bon bouillon, iin peu de coulis y. un bouquet garni , 
assaisonné de bon goilt ; quand il est bien dégraissé^ 
et la sauce assez réduite y mettez-y un peu de mou-». 
. tarde en servant. 

Vous pouvez encore les servir entiers snr le gril , 
en les faisant mariner avec huile fine, sel,, gros poi- 
vre, persil,, ciboule, champignons, une pointe d*ail^ 
le tout haché; trempez- les bien dans la marinade e% 
les panez avec de la mie de pain ; faites-les griller et 
Iservez dessous une sauce claire et piquante ^ ou sans 
î^auce. 

Palais de Bœuf mariné, ^ 

Prenez des palais de bœuf cuits à l'eatt; après îea 
avoir épluchés , vorvs les coupez de la longueur et lar- 
geur du doigt ; faites-les mariner avec sef, poivre^ 
une gausse d*ail , dû vinaigre , un peu de Bouillon , ud 
petit morceau de beurre muni de farine , une feuille 
de laurier, trois clous de girofle ; faîtes tiédir la ma- 
rinade ei mettez dedans les palais ^e bœuf pendant 
deux ou trois heures ; relirez-lcs ensuTte pour les faire 
e'gonltcr ; essuyez- les et les farinez; faites-les frire et 
servez avec du persil frit. 

Allumettes de palais de hauf. 
Prenez deux palais de bœuf cuits a Teau ; après le^ 
fivoir épfucbés , eoupez-les comme des allumettes, et 
les faites mariner avec du ckron , un peu de sel, per- 
sil en branche , ciboule entière ; quand ils ont pnlf 
goût , mettez-Ies égoutter et les Uempez dans une 
pâte faite de cette façon : mettez dans une casserolel 
deux bonnes poignées de farine , une cuillerée d'huile 
fine , un peu de sel fîr», et délayez petit h petit avec 
de Ja htere , jusqu^à ce que votre pâte ait la consis-' 
tance d*une crcme double ; trempez dedans vos pa- 
lais de bœuf et les laites frire de belle couleur; servez' 
Je phis chaud que vous pourrez. 

Croquettes de palais de bauf. 
Prenez trois palais de bœuf cuits a Tedu; éplûchêz- 
les et les coupez eu dcus. ioateo ir a vec;^ dans toute leu«» 
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Ibifgaeiir ; failes-leur prendre du goût pendant une 
déniUIieure en les faisant diigeoter sar utf petit ïèti 
avec du bouillon , une gousse d*ail , deaii clous de gi<& 
rofle , thjrm , laurier , basitid , sel ^ poivre ; ensuite 
«icttez-les ëgoulte^ et refroidir; mettez dessus 6lta^ue 
Biortean àe Is farce de viailde assat^Ofiilée de boit 
goôt, de ^épaisseur d''uli petii ëct»^ roulée les pétais 
de bœui pour les tremper ensuite dans une pâte faites 
avec de la farine délayée lavee une cvîllerécf d'builé 
* et un denii-seticr de vin blanc, du sel fiiK 14 fafuVqiië 
k pâte filé en la versant de ta cuiHar, sans ên^ trop 
alàlre -, faites-Ws frire ^ serye^ garni de pevsilf frkv 
Gras-double à la bourgeoise. 
Prenez du- gras»doi»b1e cmil à l*)^afo; après l'avoir 
Hi^a nerioyé, coupez- le de la g^ahrdtiir d^ qâatre 
doigts et le faites mariner avec sel , j^Vre ^ perirfl ^ 
ciboule , une pointe d'aîl , le tout haché \ \tn peil de 

Eaisse àa derrière du pot ôu du beurre frais fondu s 
iies tenir tout l'assaisorniement au gras-deitârfe pâ^é 
de mie de pain et^ le faites griller r servez avec udé 
sauce aovittatgre^ 

Gras-dombU à la sau€e Rtfbért* 

Coupez de Toignon e* d^^ , qàe vdus passer s^f M ' 
feu avec ttu peu de beutref quand il é^^ k'iiHAWé 
wmiy mpetteZ'^y du gras-double cuit ^ Vem et cfdt/^ 
eir carré, assaisonivé de se4, poivre, «^^filet èé y\^ 
■aigre y u« peu de b^Uen ^ laissiez boûiUli^ uAed^iitïU 
heur^: en servant /nettez-y uû pétrde trî^éul-s^de*. 

Terrifie à la paysanfte.^ 

Prenez de k tranché de boeuf isjàtà \M\H tmp^ eê 
yetiles tranches y avec du pttk lard v^^ft^, fet^\ y 
ciboules hachées, fines épkes, ane feùllte AéUhk^iHx 
prenez une terrine f' faites un Ht de be^rf-, un Ktdé 
petft lard, un peu d'assaisonnemient , et à la.fn ine 
eutUerée d^eau-de-^vw et deosi euillerëer d^Mt: fàile# 
cinre> sup de la cendre* cha«»dé , c#niihfÂe du h0svtï à'f« 
mode , après avoir bien bouché la fe^rrîHe ; q'Mil^ il 
est cuit , dégraissez si von» k j[ugj»z à^ pr<»pos , et ses* 
Tez dan« I» terrine, 

La lerrifte à I» couenne ^e fait de k inêrné'fiiî^dn^ 
• ceita iiSénv»t ^h\% ptoee éi p«<it kt^d-^ i^e«i# 
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prenez de lacQuenDe de lard le plus noHVeatr , quv 
ue seule rien, que vous netloyez., dégraissez, eU 
"VOUS en servez de tnêine^ 

■ Rognon^ de baufà la bourgeoJH. 
CoopeV-le par filets minccs^; t'ai tes-le^ passer sur le^ 
feu avec ua morceau de beurce , sel ^ poivre , persil ^ 
ciboule j . une polnU d^ail , le toul hache' :. quand iL 
est cuil , vous y mettez uu filet de vinaigre , un pea» 
de coulis , et ne le laissez plus bouillir , crainte qu'îL 
ne se racornisse. 

Vous servez encore. le rognon de bœuf cuit à la» 
braise , avec une sauce piquante ou une sauce à Tew 
chalote. 

Usage de la graisse de bœuf^ 
La graisse sert à faixe toutes sortes de iarces , et 1» 
BC^urrir des braises et cuire des cardons d'Espagne. ■ 
Queue de bœuf en hocbepot , et autres façons* 
Pour faire un hochepot de queue de bœuf, vous* 
kl coupez par morceaux ^.faites-la blanchÎF et cuire avec 
^ bonbouillofi^un bouquet garni , peu de sel ^ilfaut 
cinq heures de cuisson. À. la moitié de la cuisson y. 
vous y meniez oignons^ carottes ^panais , navels, un 
« peu de chou, le tout blanchi et coupe proprement ; 
quan^le tout est.cuit , retirez-le sur un linge et l'es-; 
»uye?i, pour qu'il ne reste point de graisse j a^range^ 
ensuite les légurnes avec la viande dans une terrine» 
ftfopre à servir sur table: dégraissejz ja sauce oii a> 
cuit la viande ; mettez-y. ua peu de coulis , et faîte» 
rëduilre sur le feu s\ la sauce est trop longue : prenez, 
garde qu?i| n'y ait point trop de sel;, pa'sséz-1 a, .au ta- 
mis , et servez dessus la viande et légumes : vous pouw 
▼ez encore servir la queue de la même façon , en ne> 
mettant qu'une sorte, de légume à la fois. * 

Vous pouvez aussi la servir sans légu-me« ,.€ï*i»eHTe- 
à la place différenles sauces^mais il faut toujours que* 
laqu^ue soit. cuite k la braise, que voua. faites. comme^ 
celle de la langue de bœuf , pag. 26. 

Queue de bœuf en maulotte* , 

Prenez une queue de bœuf que vous coupez par tnôr-.* 
ceaui^Y et la faites blanchir dans l'eau bouillante ; reti- 
xezria daos l'eau fjcaiche poux la mettce cuire ii moitié 
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dans âa bouillon' sântf aucun assaisonnement r !or»^ 
qu*elle sera à raokié cuîte , vous ferez un • roux aveo 
un peu de beurre et une caiVierée de farine f mouille^, 
ce roux avec te bouillon où vous avez fait cuire la 
queue de bœaf ^ mettcs-y les' morceaux de queue avec 
ttoe douzaine de gros oignons entiers que vous^aureai 
fait blanchir auparavant po»r leur oler la première* 
peau j meuez-y on demUsetier ée vin blanc, un bou^ 
quel de persil , ciboule , une gousse d'ail, une feuille 
de laurier, un peu de thym , du basilic , deux clou»- 
âe girofle , sel ^ poivre ; faites cuire à petit fen jusqu*» 
ce que la queue et les oignons soient cails j ayez sdin 
de bien dégraisser; mettez dans la sauce «n atichoi» 
haché , deux pincées de câpres entières ; dressez le» 
morceaux de queue de bœuf dans le-milieu du plat, 
tes oignons autour, et au-dessus meltez-y sept ou huit 
Biorceaux de pain coupé ^ de la grosseur d'un peti» 
e'cu , que vous passerez au beurre ; étant prêt à ser- 
"^ir, aii:osez le tout avec la sauce qui doit être courte. 
Queue de bœuf à la Sainte-Ménéhould. 
Coupez une queue de bœuf en trois morceaux i 
vous là couper d'^abord par le milieu, et le gros bout 
^ou$ Ife fendez en deux avec- le couperet r faites- 1» 
cuire dans la marmite à la pièce de bœuf; quand ell^ 
est cuite, vous la mettez refroidir ; ensuite vous I» 
faites mariner pendan tune heure avec un peu d'huile, 
sel, gros poivre, persil,, ciboule, deux échalotes, une 
pointe! d'ail , le tout haché très- fin ;: faites tenir I» 
s^nrinade après la queue , en la panant de mie de 
pain; faites griller de* belle couleur en Tarrosant di» 
restant de s» marinade pendant qu'elle est sur le feu^ 
Servez- sans sauce. 

Culotte de iœuf'de piusieur s fiieons. 
La-cuIotte est la pièce la plus esli<mée du bœuf, elle 
sert à faire d'excellens potages, et fait honneur sur 
vne table pour une pièce de milieu; elle se sert, au 
naturel sortant de la marmite ; ou quand elle es^ bien 
essuyée de sa graisse cl bouillon, vous y pouvez met'-^ 
^re dessus une bonne saupe faite avec du coulis, per- 
sil , ciboule , anchois-, câpres , une pointe d'ail , le tout^ 
l^aché et assaisonné de boo goût; d'autres la se£>xd.t ;: 
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encore garnie de petits pâtes; Yotlà les fàcoifi lés pfii# , 
communes : tes plus recherche'es et les moins prati- 
quées son^ celles qui suivent; 
-*«*- Culoitt à la iraist aux oignons iHùllanâu " • ^ ■ ^ '■ " - 

Vous prenez une belle culotte qufr voua désossez ;• 
ficeleZ'la et la faites cuire dans une bonne braisé faite 
avec une pinte de vin blanc ^ de bon ];^oiùllon , tranche 
de veau,. barde de lard , un gro» bouquet garni, siiel^ 
poivre f quand elle esS cuite à moitié, vous y mettez- 
environ trente oignotis d^Hollande ; ou à déiatrt vout^ 
prenez de gros oignons rouges^ quand la pièce de bœuf 
est cuite, retirez- la pour la bien essujer de sa graisse y 
dressez. la dans le plat ^e vous devez servir et le* 
eignons autour^ et servez dessua une benne s^^iucé àé 
belle couleur; r/r la faisant cuire et cette faç&n , à la 
braise y vous la pouvez diversifier de diffère na ragoûlii 
ou de diffërcntes sauces , suivant le goàt du maître» 
Culotte de baufà la cardinale, 

De'sossez àforfaitune culotte de beeuf de dii à dourer 
livres , coupez une livre de lard en lardons , que vous 
maniez avec de iîwes ëpiccs et du sel fiu ; iardez-en 
partout la pièce de bœuf saas toucher au dessus qut 
est couvert;, ensuite- votts |>rene2 un demi*qiiartero« 
de salpêtre pulvérise et en frottez la chair pour k réa^ 
dre rouge ^ mettez la cnlôtte dans une terriœ avee une 
once de genièvre un peu eoncassë^ trois feuil^ea dtf 
kurier, un peu de thjm et basilic , une livre de sel ;.. 
couvrez la terrine et y laissez la viande peiidant.buîfr 
jours ; lorsqu'elle a pris sel ,. lavez-la avec de Teaia 
ehaode, mettez quelques bardes de lard sur le dessu» 
de la culotte , du cdté qa'ellfe est couverte de graisse^ 
enveloppez-la jdans un torchon blatte et la ficelez ^ 
faites-la cuire à petit feu pendant cinq heures avec 
trois chopines de vin rouge , une pinte d'eau , cinq ou 
six oignons , deux gousses d'ail, quatre ou cinq carot- 
tes , deux panai» , une feuiMe de laurier , blsilic- ^ 
Ih jm , quutre ou cinq dons de girofle , le quart d'ocie* 
muscade , persil , ciboule; quand elle est cuite, voua^ 
K4tez du feu et la laisses refroidir d^ne sa cuîmob» 
idrsqii'à ce qu'elle soit toul-à«-faii froide: vouis pottvei» 

ftke U ni me obose* avec im A^jmm, 
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Culotte de bœuf à t anglaise. 
Si vous voulez ne point prendre une culolle, you$ 
pouvez faire la même chose avec un endroit de bœuf 
de la grosseur que vous jugez a propos ; prenez ce que 
vous voulez et le ficelez ; mettez-le dans une marmilêi 
propoiifouuée à sâ grandeur , avec deux ou trais ca-^ 
rolies, ttn panais , trok ou quatre pignons, un bouquet 
de persil /ciboule , une gousse d*ail ^ trois clous de gi- 
rofle, une feuille de laurier, thjm , basilic 5 mouillezi^ 
avec du bouillon ou de l'eau , sel , poivre ; fûtes cuire. 
« petit feu et court bouiUon ; à mokii; de la cuissoo 
vdus y mettez dé petits choux prépare's de ceile-façonr 
prenez un gros chou , 6(ez-en lés feuilles les p!us Ver-^ 
tes, et le faite» blanchir entier ^Teau bouillante pen» 
dant une denài-heure f retirez-le à Peau fraîche et le- 
pressez fort san» cesser les feuilles ; enlevez les feuiU> 
les une à une , et mettez dans le dedans un peu de> 
farce de godiveau ou diantre farce de viande ; mettes, 
trois ou quatre feuilles à mesure que vous y avez mis- 
^e la farce , l'une sur l'autre , pour en former de pe- 
tits choux un peu plus gros qu'un œuf y ficelez-les et 
les mettez cuîre avec le bœuf j la cuisson faite , égout- 
tezrle tout et l'essojez de sa graisse f dressez le bœuC 
dans le plat • coupez chaque chou par la moitié, et 
les arrangez autour du bœuf eii mettant dehors le c6té 
coupe' ; pour la sauce , vou« prenez un peu de la cuis- 
son que vous passez au tamis ; dégraissezfla et y? 
»eUeznn peu de coulis pour la lier j faites-la réduire 
*ttr le l'eu au point d'une sauce t servez sur la viande: 
«^ les choux. 

Culotte de hauf au four. 
I^renez une cti^tie de bœuf de la grosseur que vous^ 
logerez ii propos \ désossez-la si vous voulez , .et la 
-lardez avec de gros lard j assaisonnez de sel , fine»- 
epices ; mettez- la dans on vaisseau juste à sa grau-: 
deur avec une chopiwe devin blanc ; couvrez.avec ua> 
couvercle et bouchez tes bords avec la pâte ; faites 
cuire au four pendant cinq ou six heures, «uivant j^a 
grosseur , et la servez avec sa sauce bien dégraissée t 
Vous faites cuire de cette façon un aloyau. - ' 

£Ue &e mçt €^core en baÙoii| eu.fam^'e > in pàté^' 



chaud et froid , à la broche , piquée de gros lard et 

fines herbes. 

Usage di la tranche de bœuf. 

E!lc sert à tirer du jus, à faire d'excellens potages ,> 
du boeuf k la royale , que vous lardez de gros lard 
manie' avec persil , ciboule , champignons, une pointe 
d'ail , hachés, sel , poivre 5 failes-le cuire à petit feu 
dans son jus : vous pouvez y ajouter plein une cuiller 
à bouche d'eau*de-vie quand il est cuit ;' servez- le^ 
froid : l'on s'en sert aussi à garnir des braises. 
Saucissons de tranches de bœuf. 

Ayez lin morceau de bœuf coupé large de la gran^^ 
deur des deux mains et épais de deux doigts ; coupez^ 
)e en deux en le laissant dans sa même largeur; battez- 
le pour Tapplatir encolre ; ensuite vous rafraîchisses 
les bords en les coupant un peu pour les rendre 
égaux ; servez^vous de ces rognures pour les hacher 
avec d)9 la graisse dç bœuf , persil, ciboule, champi- 
gnons , deux échalotes 9 quelques feuilles de basilic ^ 
le tout haché très-fîu , sel, gros poivre ; liez cette 
farce de quatre î^unes d'œnis , et Ui mettez sur \tû 
tranches de bœuf, que vous roulez après en formé 
de saucisson -, ficelez- les et les faîtes cuire dans una 
eass«*role proportionnée à la grandeur , avec un pei» 
de bouillon , un veire de vin blanc , sel, poivre ^ ttii 
eigûon poivré de deux clous de girofle, une carotte^ 
ttn panais ; faites cuire à petit feu; ensuite vous pat.» 
âez la cuisson au tamis et La dégraissez ; faites-la 
véduire «u point d'une sauce sans être de bani goût ^ 
servez- la sur les saucissons ; vous pouvez encore le» 
servir avec tel ragovi de l^gAme que vous jugez à 
propos ; si vous voukât les servir froids pour entfe- 
mets , faites réduire )a sauce en la laissant bouillii' 
«vec les saucissoQ» )usqa'k ce qu'il ne reste presque 
nen de la graisse ; laissez refroidir avec ce qui veste, 
et les servez sur une serviette. 

Usage de la pièce ronde. 

Elle peut servir au même usage que la tranche. 
Usage du giste à la noix. 

11 sert au même u^ge que la tranche de bœuf |, 
T^yez d-devaai Trar^ctu de bat^^ 



Usage de ia motlU de bœufi 

' Eîîe sert à faire des farces , des petits pân^s , iïe« 
ionries'H crèmes à la moelle, à nourrir des cardoiM 
ei autres légumes* 

Aloyaux de plusieurs façons^ 
' Onle met commune'ment, quand il est tendre , cuire " 
i la broche ^ on le sert dans son {us ; ou si vous voulez ^ 
pour le mieux , vous levez le filet que vous coupez par 
tranches minces ; mettez-le dans une casserole avep 
une sauce faite avec câpres, anchois, champignons, 
tne pointe d^ail , le tout haché et passé av«c un pea 
de beurre et mouille avec de bon coulis ; quand vous 
avez dégraisse la sauce et assaisonne de bbn goût , 
mettez le filet dedans avec Ife \as de l'alovau ; faitea 
«hauffer sans qu'il bouille , et servez sur raloyau. 

Vous pouvez encore sei^îr ce même filet av€C pluw 
sieurs légumes , comme concombre , céleri, chicorée > 
cardes ; il se sert aussi en fricandeau , h la braise , 
cc^mme la culotte à la braise qui est' expHqnée cîr 
(levant; même sauce, même ragoût. 

Usage du trumeau et des charbonnées* 

Les charbomiées, quand elles seul tendres, se peu- 
vent mettre sur le gril avec persil, ciboule , cham- 
pignons, le tout haché, sel, poivre, huile fine, et pa- 
nées avec de la mie de pain 3 pour le mieux, faites- 
les cuire à la braise , que vous faites comme peur \% 
langue de bœuf, page 5^6, et servez dessus différent 
l'agoûts , de légumes , comme vo»s le jugerez à pro- 
pos j elles servent aussi à faire du bouillon^ Le trumeau 
tfest bon qu'à faire du bouitkm pour les personnet 
en santë. 

Charbonnée de bœuf en papillote. 

/Prenez une charbonnée ou côte de bxeuf ; coupca 

tropremenl et la mettez cuire à petit feu avec dtt 
ouiilon ou une chopine d'eau , un peu de sel et da 
poivre ; quand efl(» sera coite , faîtes réduire là sauce 
afin <{n'elie s'attache toute après la c6te ; ensuite vous 
1« mettez mariner* avec de l'huile ou du beurre , per- 
sil , ciboule , échalotes, champignons , le tout hachd 
très-fin , un peu de bastUè en pondre ; mettez la côte 
dam t^iie feuflle de papt^ Uaoe arv«« latrie ta man- 
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tia<le , plîcz Ife papier comme ane papillote ; graisser-" 
la en <khors el la mêliez sur le gril avec une tcuïlle 
de papier dessous, aussi graissée ^ faites griller à petit 
feu des deux côtés. Servez avec le papier, 
Usage de la poitrine de bœuf. 

• . L» poitrine et le tendon de poitrine sont les pièces 
Jes plus estimées, après la culotte , pour servir sur une 
table : elles se peuvent accommoder de la même façoa 
que la culoite. Voy. ci devant Culotte. de bauf. 

Bœuf en miroton. 
. Prenez du bœuf de poitrine cuit dans la marmite ; 
ii vous en »vez de la veille^ il sefa aussi bon 5 coupei- 

. le- par tranches fort minces ; preoex le plat que vou» 
devez servir 4 mettez dans le fond deux cuillerées de 
coulis, persil, ciboule, câpres, anchois, une petite 
pointe d*ail , le tout haché très-fin , sel, gros poivre j 
arrangez dessus vos morceaux de tranches de bœuf, 
et les assaisonnez par-dessus comme vous avez fait 
^ar-jdessous; couvrez votre plat et le mettez bouillir 
doucenieni sur un {ourneau pendant une demi-beurCi 
et seirve^ à courte sauce. 
• r Tendons de bœuf à ^allemande* 

. Prenez deux ou trois livres de poitrine de bœuf, que 
vous coupez proprement en trois ou quatre morceaux 
égaux ; faites-les blanchir un instant à Teau bouillante; 
(aites aussi blanchir un bon quart d'heure la moiliéd*ua 
gros chou > mettez cuire la poitrine de bœuf avec un peu 
de bouillon , un bouquet de persil , ciboule, une gousse 
d'ail, deux clous de girofle, uD^fe^ilIe de laurier, ua 
peu de thym , basilic ; une heure après votis y mettrez' 
le chou coupé en trois morceaux , bien pressé et ficelé, 
avec quatre gros oignons entrers ; et lorsque le tout sera 
presque cuit , vous mettrez quatre saucisses , un peu de 
&el et gros poivre ; adievcz de faire. cuire; qu^il reste 
peu de sauce; mettez égçutler la viande etle^ légumes ; 
essuyez-les de leur graisse avec uniinge.j dressez le 
^œuf dans le milieu du plat , les cl^pqx et les oignons, 
autour, les saucisses par-jdçssus , passez la sauce aa 
tamis et la dégraissez. Servez sur le ragoût. 

Bœuf au four. 
. .Prenez ce que vous jugerez à propos de tranche de 

bœuf 
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Wnf «pfe v^us hachez avec la moiiîë moins de graisse 

de bœnî-, ensuite mettez la viande dans une casserole 

avec da iard maigre; coupez ea petits dé$ , persil, ci* 

èoule, chanopignons y deux échalotes, le tout bachd 

irès-fîn, sel, gros poivre, nn poisson d'eau - de-vte ^ 

quatre jaunes d^œufs: mêlez bien le tout ensemble > 

ioncez une casserole ou une terrine de la grandeur de 

votre viande avec des bardes de lard^mettez- j la viande 

dessus bien serrée , couvrez avec un couvercle et 

bouchez les bords avec de la farine dda jëe avec mi pea 

de vinaigre ; mettez cuire au four pendant trois oii 

quatre kenres^ si vous le servez ehand pour entrée^ 

Vdus ôterez les bardes de lard et dégraisserez la sauce: 

pour eotKmets , iaissez*le refroidir dans sa caisson» 

Hachis de bœuf. 

Hachez trè«-fin trois ou quatre oignons el les met- 
tez dans une casserole «vec un peu de beurre, pas- 
sez-les sur ïe feu jusqu'à ce qu'ils soient .presque cuits, 
mettez-y une bonne pincée de farine que vous re<- 
muez ju§gu'à ce qu'elle soit d'une couleur dorëe ^ 
mouillez avec du bouillon , un demi-verre de vin ^ 
sel , gros poivre , laissez bouillir jusqu'à ce que Foi- 
gnon soit cuit et qu'il n'y ait plus de sauce , mettez-y 
du bœuf hache, laites- le bouillir pour qu'il prenne 
gr.ùt avec foignon; en servant, mettez-y une, cuille- 
rée de moutarde ou un filet de vinaigre. 



CHAPITRE IV. 

Du mouton. 

JLjss partiesdu mouton qui sont le plus tn usage dans 

la cuisine , sont : 

Le gigot, XiB. langue. 

Le carré. L«8 rognons» 

L'épaule. Les pieds. 

Le collet ou bont saigueaz* Les rognons ezte'riears 

Les r6ts de hïtL appelés «niiiielles. 

L« poitrine* La queue* 

U filet. 
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' Rôt de biff de mouron de plusieurs façons. '. 

Il se met entier à la broche, pique de petit lard, 
servi dans son jus pour pièce du milieu. // se met 
aussi à la Sainte -Ménéhouldy pour lor§ vous le faî- 
tes cuire à la braise, que vous faites comme celle de 
la langue de boeuf p. 265 quand il est cuit, vous le 
panez et lui failes prendre couleur au four, et servez 
dessous une bonne sauce: vous pouvez aussi, quand 
i4 est bien pique , le faire cuire comme un fricandeau 
ot le glacer de même. 

' On le sert encore cuit à la braise , et déguise' avec 
difterens ragoûts de légumes ou différentes sauces. 
Gigot de mouton à la Périgord* 

•Le gigot de mK>uton , qui fait une partie ^a rôt de 
biff, se prépare aussi de la même façon et se diver- 
sifie davantage , cofnme à la Périgqrd 5 pour lors 
vous prenez des truffes que vous coupez fen petits 
lardons, vous cotipez aussi du lard de la même façon,- 
que vous remuez ensemble avec sel et fines ëpices ,' 
persil, ciboule, une pointe d'ail, le tout hache ; larr-' 
dez par-tout irolre gigot de vos truffes et lacd, enve- 
leppez-le pendant deux i ours dans du papjer, de 
façon q?a*îl ne prenne point l'air , faites -le cuire à 
petit fett dans une casserole, dans son jus, enveloppe 
de tranches dé veau et de lard ; quand il est cuit , - 
dégraissez la sauce 011 il a cuit , ajoutez-y une cuille- 
rée de coulis , et servez. 

Gigot dé mouton aux légumes glacés. 

Prenez un gigot mortifié que vous parez de sa 
graisse et du boutxlu manche ; ficelez-le et le mettez 
dans une marmite avec bon bouillon j prenez la moi- 
tié d'un chou , une douzaine de racines que vous tour- 
nez en rond , six gros oignons, trois pieds de céleri, 
«îx navets 5 faites blanchir ïc'lout ensemble un demi- 
quart d'heure, retirez-le ensuite dans l'eau fraîche , 
pressez le tout pour qu'il ne reste point d'eau , ficelez 
je chou et céleri j mettez tous ces légumes cuîtc avec, 
le gigot; quand le tout est cuit , relirez le gîgot et 
les légumes sur un plat, essuyez la graisse qui reste 
Apres avec un lîngjB blanc, dressez le gigot sur le 
plat qti« vous devez servir, les lésumes autour^ voust 
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prenez ensuite le boaiUon qui a servi h cnire votre 
§igot, degraîssez'le et le passez au tami»-^ faîle9*l< 
rédmire en deux cuillerées -, c*esl ce qui fait voir^ 
glace: mettez-la légèrement sur le gigot et les légu« 
mes pour les glacer également ^ ensuite vous meltes 
uo coulis clair dans la casserole qui a réduit la gl.ica 
pour en détacher ce qui reste ; passez cette sauce aûji 
tamis pour être plus daire , assaisonnez-la d'un botà 
goût , et servez sur les légumes sans toucher à la glace» 

Gigot de mouton à la persillade* > 

prenez un gigot mortifié que vous parez et ficelez 9. 
faites-le cuire avec du bouillon , très-peu de se}^ 
mettez-y un bouquet garni -, quand le gigot est cuit , 
retirez-le» et faites réduire le bouillon après l'avoir 
degiaissé jusqu'à ce qu'il soit en glace , remettez en^ 
suite le gigot dans la même, casserole pour qu'il 
prenne toute la substance de la viande > ayez soin de 
le remuer, crainte qu'il ne s'attache; quand i! né. 
reste plus de sauce dans la casserole, dressez le gigot 
sur le pla^t que vous devez servir, mettez djans 14 
casserole un coulis clair pour détacher ce qui reste t 
vous avez une bonne pincée de persil que vous ftii^ 
tes blanchir un demi-quart d'heure dans l'ea% bouiK 
lànie, retirez-le à l'eau fraîéjiç , pressez-le «ft le ha* 
chez très-fin j mettez le persil dans votre sauce et 
l'assaisonnez de bon goût^ servez-la dessous lé gigotf* 

Gigot de mouton à la poète*' 

• * # ^ 

Prenez un gigot de mouton mortifié,, coupezrle 
dans toute sa grandcnr par tranches de' l'épaisseur 
de deui doigts -, faites quatre morceaux du gigot 3 lar- 
dez- les tous aveé du lard assaisonné die pej;sil ,.ci*- 
boule, cliampignons , une pointe d'ail, le tout liaché^ 
sel , poivre-j foncez une ca'ssei'ole de quelques bardes 
de lard , tranches d'oignons ) lnette2^.y |es morceaux 
de gigot dessus; couvrez bien la casserole, et faite^ ^ 
cuire à très-petit feu dans son yus ; à la moitié de I^ 
cuisson , vous y mettrez un verre de vin blanc ; 
quand il sera cuit, vous dégraisserez la sauce; si vous 
*vez du coulis, vous y en mettrez un peu, et servi* 
^^2 . à courte « auce. # 

C2 
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Gigoi de mouton à la génoise.^ 
Ayez un bpn gigot de mouton mortifie , Tevez-€f» 
la peau sans la délacher du manche , )ardez toute la 
chair avec du céleri à moitié' cuit daus une braise ou 
du bouillon, des cornichons coupe's en gros lardons ^ 
quelques branches d'estragon blanchi ^ du laid , le 
tout assaisonné légèremcot , et quelques lilets d*aD* 
chois f remettez la peau par-dessus , de ibçon quMl 
n'y paroisse point f arrêtez- la avec de la ficelle^ 
crainte qu'elle ne se retire en cuisant ^ faîtes cuire 
votre gigot à la broche comme à Tordinaire ; servez 
avec uaç sauce oii vous mettrez un peu d'échalote. 

Gigot de mouton à L'eau* 
Appropriez le manche d'un gigot en coupant uiv 
peu le bout pour qu'il ne soit pas $i long : lardez la 
chair, sî vous voulez, avec du lard et quelques filets^ 
^'anchois; si vous le laissez sans le larder, vous met- 
tez un peu, plus de sel dans la cuisson ^ ficelez-le et 
Je mettez dans une marmite juste k sa grandeur^. 
|àvec une chopine d'eau et autant de bouillon ; faites 
)>oukllir et écumer ^ ensuite vous y mettrez un bou- 
quet de persil, ciboule, une demi- gousse d'ail ^ trois^ 
â^ckalo^es , deux clous de girofle y. deux oignons-, une 
carotte et un panais ;. quand le gigot sera cuit, pas« 
#ez*en le bouillon dans un tamis et Le dégraissez ^ 
jnettez-ie tur le feu pour le laisser réduire îusqu*2Î> 
ce qu'il soit en glace comme un fricandeau 5 mettez 
cette glace par-dessus le gigot j. après vous mettrez 
quelques cuillerées de bouilion dans ht casserole- 
pour détacher ee qui reste ; si vous avez un peu de> 
coulis , vous en mettrez à la place du bouillon y voue 
le servirez dessous le gigot après l'avoir passé aa 

^ Gigot à tang/aise. 

^oupex-en un peu le msnche et la peau sur Vô^- 
ieJr^t ^l^^^ P«>»voir plier le manche sans défigurer 
ficel^ 1 v^^^ '® ^^^^ «" travers avec du gros lard^ 
à sa^e - ê^S®* d le mettez dans une marmite juste 
»îl ib«"l "^ *^*^ *^" bouillon , un bouquet de per- 
siroflo * ^^^ honne gousse d'ail , trois clous de 

««:011e, une feuille de laurier , thym , basUifc, se^V 



poivré ; Iorsqil*îl est cuit y tnettez-le égontter et Tos- 
suyez de sa graisse avee un linge ; servez-le avec une 
sauce faite de cette iacon : mettez dans une casserole 

• a 

un verre de bouillon , et presqu' autant de coulis , 
des'câpres, un anchois, an pea de persil, ciboule, 
une ethaloie , un jaune d'œuf dur , le tout bachë très* 
fin, 'faites bouillir deux ou trois bouillons. Servea 
sur le gigot. ^ 

Gigot aux choux^fliurs. 

Faites-le cuire de la même façon que le prc^e-. 
dent 'y après l'avoir dresse sur le plat que vous devez 
servir, vous mettrez tout autour des choux-fleurs que 
vous avez fait blanebir un moment à Peau bouiitaniey 
et \^$ mettrez après dans une autre eau bouillante 
pour les faire cuire avec un morceau, de beurre et 
du sel j lorsqu'ils sont cuits et bien égouttés , vous les 
arrangez bien proprement autour du gigot, la fleur 
eD haut^ mettez ' par-dessus. Une bonne sauee faite 
avec un coulis ordinaire, un morceau de beurre, sel^ 
gros poivre ^ faites-la lier sur le feu y en servant votif 
y mettrez un petit filet de vinaigre. 

Gigot aux choux-JUurs glacés de parmtsan^ 

Tous faites cuire le gigot et le» chonx-ileurs de Ta 
même façon que ci-dessus ^ à cette différence qu'il 
faut moins de sel ; le tout étant cuit, vous preniez le 
plat que vous devez servir ; mettez-y uir -peu de 
sauce de la même que ci-dessu», couvrez la sauce 
avec du parmesan râpé , arrosez^en tout le de&sn» 
avec le restant de la même sauce , et sur la sance 
mettez-y du parmesan^ mettez votre plat sur un four- 
neau doux, couvrez-le avec un couvercle de. tourtière 
et du feu dessus jusqu'à ce qu'il soit d'une belle cou^ 
leur dorée et courte sauce. Avant que de servir, es* 
suyez les bords du plat, et égouttez k graisse qui 
se trouve au-dessus de la sauce. 

Gigot aux cornichons^ 

Mettez cuire un gigot de meutou dana une msrmtee 
iuste à sa grandeur, avec un peu de bouillon ou de 
l'eau, un paquet de persil , eiboule, une gousse d^isil,» 
trois clous de girofle , thym , laurier , basilic , dieux. 
ûi^nons ^ 4cux cacattes ^ un panais ^a«l, poivre^ cffopaA 



^i LA Clf*5ïirT1BR'B 

il est OQÎt, passez la saut:» aa tatuis et la di^grai^sé^^ 
faites-la reoaire eo glace , metlez-la par.tout dessus^ 
)e g>got^ et servez oes»oos un Eâgoût de cornichons 
qui se fait en. mettant des cornichons coupés en éeiix 
ou trois morceaux, soirant leur grosseur, ratissez-le»^ 
un peu et les faites blanchir- un instant à l'eau bouil-i- 
^ lante pouE leur ^er ki focce du vinaigre ^ et les met- 
tez dans une sauce liée. 

Gigot ^ la négmcc 
. Coupez «n gigot de^ mouton en tcavers y en trots- 
leii quatre morceaux; lai:dez chaque morceaitde gro^ 
lard assaisonné de sel , fiues e'pkes , fines herhes ha^- 
chëes^ faîles-les cuire dç la même façon que le bœuf- 
à la royale , q^ae vous trouvez k la page 34i ^^^^ '* 
tervirez cbaudpour entrée, ou froid pour entremets* 

Gigot à la royàie. 
' Faites cwe un gigot de mouton à la braise de la; 
siême façon que celui aux choux-flcurs> , et servez 
dessus un ragoût mêlé de riz de veau, champignons^ 
petits œufs. Pour faire ce ragoât, voù« faites d ego r<* 
ger dans Teau tiède un riz de veau- et le ^ faites blan*-^ 
chir un den»-quart d'heure à Teaù bouillante , reti- 
rez-le à l'eau fraîche et- le cottpez en- gros dés; après^ 
avoir ôté le cornet^ mettez- le dans une casserole ave^ 
des champignons coupés de la même façon ; passez*^ 
les sur le fea avec un bouquet de persil , ciboule-^ 
deux clous de girofle, une demi-gousse d'ail; ensuite 
Yous y mettez une pineée de farine ; mowllez aprè^ 
moitié jus et moitié bouillon. Faites cuire k très-petit; 
i»\x , assaîsenaez de «el , gro» poivre ; la cuisson pres- 
que faite, vous le dégraissez et y mettez vos pe(i(s 
«eufs que vous avez fait blanchie aupio'av an t dan s. Pe ai» 
bouillante. Il fani les retirer à l'eau fraîche pour ôtes 
ta petite peau qui se Ir^iuve dessus; après qa-il» au- 
ront boublH un demi-quart d'heure dans le ragoût ^ 
ajoutez-y un jus de citron ou un petit filet de vinai- 
gre, servez sur le gig^. Si vous avez du coulis à. 
mettre dans le ragoèt , vous y mettrez moins de fa* 
line et de jus y f^our les petits œufs , comme l'bn n'a' 
pAs^toujours la commodité d'en avoir ^ l^on peut en faire 
dfe «ette façon; f«itefi durcir âe«x «tt&^ {^eïtaz-tii 1«» 



pnoes tfae voas meuez dans un mortrcr arccr une 
êemi'phïcée de sel, pilez-ics,et y ajoutez, un ^aune 
tru'y lorsqu'ils $o»t bien mêle's ensemUe, H faut le» 
fetirrr pour les mettre sur une table poudrée d'uii^. 
peu de larine ; roulez-les eu façon d'une petite sau* 
cisse^ei les coupez en très petiu morceaux igAiix^ 
louiez chaque m«<ceau dans les creux de vos mains* 
m peu farinées peur les arrondir , et les mettez à. 
mesure sur une assiette; vous les mettez dans de reai» 
bouillante pour les faire cuîre un instant t retirez- les. 
^leau fraîche et les mettez «goutter sur un tamis 
avant que de les mettre dans le ragoût. Ce ragoût 
vous sert à- masquer plusieurs sortes de viandes ea- 
entrées , et quand il est seul on le sert pour entremets» 

Gigot à la Mail/y. 
^ se fait en de'sossant le gigot , à la réserve dii; 
îaancbe y ensuite vous faîtes des trous par tout le de«^ 
dans sans percer la peau, pour y mettre un salpicoor 
iait de celte façon : coupez du lard ,. un peu de jam- 
bon , des champignons , des eomichons , et le tout 
coupé en dés ; assaisonnez de sel, fines épices mêlées^ 
persU, ciboule hachés , thym., laurier , basilic eu 
poudre; maniez le tout ensemble et le faites entrée 
par-tout dans le gigot, ensuite vous le ficelez et le- 
mettez dans une casserole avec un verce de bouillon^ 
«t autant de vin blanc, on oignon, une carotte, uol 
panais ; failes-le cuire à petit feu bien étouiTé ; lars-^ 
^u'il est <:uit , vous dégraissez la sauce et la. passez 
au tamis ^ faites-la réduire sur le feu si elle est trop., 
^ngue y. ajoutez-y un. peu de coulis pour la lier, Ser- 
"vsz sur le gîgol. 

Gigof à la Sultane. 
Vous faites un peu de farce avec gros comme un- 
œuf de rouelle de veau, une fois autant de graisse de 
bœuf que vous hachez ensemble : ajoutez-y persil ,.. ci»- 
boule hachés , un jaune d^eeuf cru, une euâllerée d^eau- 
de-vîé , sel , poivre -^faites des trous. dans tout le dessus 
du gigot pour y faire entrer cette farce; fait es^le ciihe^ 
ila broche enveloppé de papier v lorsqu'il est cuit,. 
^Whis le servez avec une sauce faite de cette facw :-. 
lieWs 4ans iore. cas^wole «n djwni-se*ier 4e vm 
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blanc , autant de bon bouillon, persil , cibonte , une" 
demi-ienille de laurier, thj' m , basilic , une gausse 
d'ail , deux gVous de girofle , une carolte , la moitié, 
d'un panais, sel , gros poivre f fartes bouHlir pendant 
une heure à petit feu ; que la sauce sok réduite à 
moitié ; passez-la au tamis , metlez-j après un œuf 
dur haché et une pincée de persil blanchi haché très- 
fin , gros comme une noix de beurre manié de fari- 
ne^ faites lier sur le feu, et servez sur le gigot. 

Gigot panacké. 
Lardez-le par-tout avec quelques cornichons , du 
jambon et du lard, le tout coupé en lardons, ficelc?- 
le et le mettez dans une marmite juste à sa grandear 
avec un demi-seiier de bouillon , un verre de via 
blanc , une tranche de jambon, un bouquet de per- 
sil /ciboule , trois clous de girofle, une gousse d'aiî, 
ihyra , laurier , basilic : faites cuire à petit feu peir- 
danl trois ou quatre heures j ensuite vous passez une 
partie de sa sauce au tamis, dégraissez. fa et y met- 
tez trois faunes d'œufs durs hachés , des câpres , an- 
chois , persil blanchi; ajoutez-y la tranche de jant- 
bon qui a cuit avec le gigot 5 hachez le tout très. fin ^ 
mettez-y un petit morceau de beurre manié de fa- 
rine^ faites lier la sauce sur le feu et servez sur le 
gigot. 

Du carré de mouton. 

Il se sert sur le gril , coupé en côtelettes ; vous les 
trempez dans du beurre frais fondu , sel , poivre ,' 

Î)ersil , ciboule, champignons, le tout haché, panez 
es côtelettes de' mie de pain , faites-les cnire sur le 
gril : pendant qu'elles cuisent , arrosez4es avec un 
peu de beurre , elles ne scroni pas si sèches : quand 
elles seront cuites , vous les servirez à sec. 

Carré de mouton en terrine à t anglaise , aux lentilles. 
Il faut le couper en côtelettes, faites-le cuire avec 
de bon bouillon , très-peu- de sel , un bouquet garni ^ 
faites 4.u8si cuire un litron de lentilles à la reine avec 
du bouillon ; quand elles sont cuites , passez*Ies ea. 
purée , et mettez cette purée de lentilles avec ce& 
côtelettes de mouton caites et leur assaisDQACment^, 



>r le cùalh se troave trop clair y. faîtes-le réduire sur 

h feu : voas prenez après cme terrine propfe à ser» 

vir sur table , et qui soaiTre le feu ; vous mettez lea 

Cfketettes d^daus, avec la moitié du roulis et couvrez 

avec delà mie de pain griile'e d'un côte'; mettez en* 

suite votre terrine dans. Le four^ qu'elle bouille pcn>- 

dant une heore: qu»advous êtes prêt à servir, me^ 

tes dedans le reste du coulis. 

Cûrr/ de mouton au persU. 
€oupez proprement un carré de mouton ^ en le* 
vaut les peaux qui se trouvent sur les filets ; pique» 
tout le carre avec du persil en branche et bien verd \. 
£iites-le ciiire à la- broche f lorsque le persil est bien 
sec , VOU4 avez du sain-doox chaud et Tarrosez avecf. 
vous continuez de l^rroser de tems en tem«^ jusqu'à 
ce qœ le carré soit cuit; mettez un peu de jua 
dans une casserole avec quelques échalotes hachées , 
sel , groa^ poivre. Faites chauffer et servez dessous le 
carré* 

Carré de mouten à la Contu 
Appropriez un carré de mouton en levant les peaos 
qui se trouvent sur le filet , prenez un quarteron de 
petit lard, bien entrelardé, deux anchois lavés, cou- 
pez-les*en lardons et les manies avec un peu d« gros- 
poivre, deux échalotes , persil y ciboule hachés , une- 
demi feuille de laurier, trois ou quatre feuilles de 
basilic hachées comme en poudre , trois ou qiiatr» 
feoîlles d'estragon aussi hachées , Uvdez tout le fîlei 
avec le lard et les anchois ^ mettez l« carré avec tou- 
tes ces fines herbes dans une casserole; mouillez avec 
en verK de vin blanc et aotant de bouillon , fLitea 
attire h petit feu; lorsqu'il est cuk, dégraissez la sauce 
et y mettez comme une noix de beurre manié avee 
une pincée de farine ; faîtes lier la sauce sur le feu 
et la servez sur le carré. 

Carré et gigot de mouton aux concombres. 

Ayez un earré de mouten mortifié, que vous paree- 

proprement, c'est-à-dire de lever la peau et les nerfs 

qui se trouvent Sur le filet, et coupez les- os qui sont au 

bas des cèles; piquez le dessus .du filet avec du larct 

in;, voua pouvez aussi le loeitse k la broche sans étr% 



j 



piqae , mais la façop en est plus commnné ; prêtiez 
deux ou trois concombres que vous pelez, videz q| 
les coupez en dés , faites- les mariner pendant deux 
heures avec une pclite cuillerée de vinaigre et un peu 
de sel, ensuite vous les pressez avec vos mains bieii. 
lavëes pour eu faire sortir toute Teau , et les mettes 
à mesure dans une casserole avec un morceau de 
beurre, une tranche de jambon^ passez-les sur le feu. 
en les retournant souvent avec une cuiller, jusqu^à 
ce qu'ils commencent à se colorer ; vous y mettez 
une pincée de farine et les mouillez moitié' jus et 
moitié bouillon. Si vous n'avez point de jus, vous les 
colorerez davantage eu les passant; failcs-les cuire à 
petit feu et les^dégraissez quand ils sont cuits 3 ajou- 
tez-y un peu de coulis pour les lier, et si vous n'avez 
point de coulis , vous y mettez un peu plus, de farine 
avant que de les mouiller ; votre ragoût étant lin! , 
vous le servez dessous le carré de mouton; si vous 
voulez servir un ragoût de filets de mouton auits con- 
combres , vous coujpez les concombres en tranches 
bien^iinces , et les faites mariner et cuire.de la même 
façon que ci-dessus ; le ragoût étant fini de bon.gont^ 
vous prenez du gi^ot de mouton cuit à la broche, que 
Ton a desservi de la table ; coupez-le en filets très- 
minces , mettez-le chauffer dans le ragoût sans le faire 
bouillir; vous faites la même chose avec les restes 
d'un carré et d'une épaule de mouton, et même lou*, 
tes sortes de viandes qui ont été cuites à, la broche. 
Carré df mouton en crépi ne». 
Coupez eu tranches environ dii ou quinze oignonSn, 
suivant qu'ils sont gros; passez-les sur le feu avec un. 
morceau de beurre en les remuant souvent avec upe 
cuiller jusqu'à ce qu'ils soient cuits à forfait; coupe* 
un carré de mouton en côtelettes, et les faites cuire à 
petit feu avec du bouillon, un peu de sel et de gros poi- 
vre; lorsqu'elles sont cuites , faites réduire la sauce jus- 
qu a ce qu'elle s'attache. toute après les côtelettes, et 
les retirez sur un plat; égouttez la graisse qui est da^s 
la casserole, et mettez dans la même casserole un demî- 
verre de bouillon pour en détacher ce qui lient après j 
passez cette petite sauce dans uo.t<imiçp.ouriaxuetir!^ 
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atec ]e$ oignons et trois jaunes d'œufs ; failes*1es lier 
sur Je feu sans bouillir, de crainte qu'ils ne tournent: 
TOUS prenez de la cre'pine que vous avez mise dans Teau; 
presses-la bien pour la couperenautantdemorceauxque 
V0US avez de cÂielettes; mettez sur chaque morceau de 
cre'pine une côtelette avec de l'oignon tout autour de la 
c6(eIette;enveloppez le tout avec de iacre'pineet sondez- 
en tous les bords avec de Tœuf battu, et les trempez en- 
suite par- tout dans Poeuf battu pour les paner de mie 
de pain ^ arrangez-les sur un plat qui aille au feu ; arrosez 
tout le dessus avec de bonne graisse ou de l'huiled* olive; 
Biettez-Ies au four ou dessous un couvercle de tourtière 
jusqu'à ce qu'elles aient pris une belle couleur dorée, et 
TOUS les retirez sur un linge pour lés e'goulter de leur 
graisse ^ servez avec une sauce de cette façon: mettez 
dans une casserole un demi-verre de vin blanc , autant, 
de bouillon^ un peu de jus, sel , gros poivre, faites-la. 
bouillir et réduire à moitié; servez dessous les côtelettes. 
Côtelettes de mouton à la poêle* 
Ayez au carré de mouton mortifié, coupez-le par 
côtes , et les mettez dans une casserole avec un mor- 
ceau de bon beurre ; passez-les sur un petit feu en les 
letournàni de lems en tems jusqu'à ce qu'elles soient 
tout-à-fait cuites; retirez-les de la casserole pour les 
égoutler de leur graisse : vous laisserez environ une de- 
mi-cniUerëe à bouche- de graisse dans la même casse-. 
Toléet y nnettrez, avec un verre de bouillon , de l'écha-. 
lote hachée , sel , gros poivre ; faites bouillir pour 
détacher ce qui tient après la casserole, ensuite vous 
J mettez les côtelettes avec trois jaunes d'œufs: faites 
lier sur le feu sans bouillir; en servant mettez-y un 
P«u de muscade avec un filet de vinaigre* 
Côtelettes de mouton au gratin. 
Coupez un carré de mouton en côtelettes , met« 
tez-les dans une casserole avec un peu de lard fondu 
ou du beurre , persil , ciboule , deux échalotes , le • 
tout haché ; paisez-les sur le £eu et les mouillez avec 
du bouillon, assaisonné de sel, gros poivre ; faites-les 
cuire à petit feu; lorsqu'elles sont cuites, dégraissez, 
la sauce et y mettez un peu de coulis jpoiîr la lier; 
prenez le plat qiie vous devez sçrvir , et mettez-y. 



^Mout dans le fond, de J^P-^^^^l^j; 
L petit gratin fait <l^*«V^i^^^Vr""': ToJmèl^^ 
4e mie de pain passe a ^^.?^''^}'^l^2l bon beurre ^ 
av^c gros comme la moUie Jj^^ J^^^^^^^^^^ i^acbes. 

trois aunes d'œufs, un peu de P^^"' ^7, . cendrô 
très fin , peu de se\ ; mettez voire plat sur ^f^^^^^^^j^^ 
chaude fasqu'à <:e que voire gratm soit 1>»^« ^'[^^^^ 
,p«.leVut;égour?e..enlebeu^^^^^^^^ 

«t servez dessus votre ragoût de <^<>^®*^\** V ""^ ^v^^ 
vez servir de cette façon plusieurs sortes ^ "f ^^^' 
Carré ou côtelettes de mouton à la .^^'^^^^- _ 
Laissez votre carré entier si vous le lugcz a P^^ 
poft, sinon vous le couperez en côtelettes ; la ^«Ç^»; 
^t toujours la même ; mettez-les dans une cassero» 
4rvec un peu de beurre , passez-les sur le îeu ei jr 
«lettez une pincée de fiirine , moaillez-la »y«^J™- 
bouillon i metlez^y un bouquet de persJ , cilïoure^- 
une demi gousse d'ail , deux clous de giroOe ; laite». 
cuire à peiU feu ; lorsqu'il est dégraisse , prenez oc 
la même sauce que vous mctlez sur une assietie , dc- 
layez-la avec Irois jaunes d'œufset des herbes a ravi- 
gotes j mettez celte Uai«on dans la casserole oii est le 
carré ou c^ieleltcs j faites>le lier sur le feu sans quil 
bouille , dressez votre viande dans le plat que vous 
devez servir, et la sauce par-dessus. Les herbes à 
ravigotes sont de toutes fourniiurés de salade, comme 
cerfeuil , estragon , pimprenelle , cresson alénois , 



vos mains , et les pilez très-fin avant que 
tre dans la liaison. 

Côtelettes de mouton à la purée de navets. 
^n'\F^^'^ ^^ douze navets, suivant leur grosseur,: 
connV^/^"^ l^ndres ; après les avoir lavés et ratisses ,. 
dpmî« *®Î„P*^"» morceaux, faîtes- les blanchir ua. 
wm éeouu ' "" ^ ^'^*^ bouillante j quand ils se- 
morceau d\^ ^^^^itez-les dans une casserole avec un.. 
^^ttan* sou^ «eurre et les passez sur le feu en les re-. 
^•*^^> jusqu'à ce qu'ils soient colprcs y alors. 

vous- 



voas ynet'C^c une bonne pincée de Airinei se!, {»oi«« 
irre , deux échalotes hachées ; mouillée avec du houil- 
JoD, faites bouillir à petit i'eu jusqu'à ce que les navels 
soient en marmelade épaisse ; vous les passez an tra-« 
vers d^ittie -passoire ; pendant qu'ils cuisent , vous 
-coupez un carré de moaton en côtelettes que vous 
faites mariner avec du sel, poivre, un peu décaisse 
du derrière de la marmite ou un peu d%uile , faîtes^ 
les griller en les arrosant avec le restant ^de la mari» 
nade , servez sur la parée de navets. 

Côteleuts dt mouton à 4a mnrinièrt* 
Coupez un carré de mouton en côtelettes , que vo'us 
appropriez pour qa!elles soient nn peu courtes et 
Caisses ; mettez-les dans une casserole a^'ec gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre^ passez-les tut 
le feu jusqu^à ce qu'elles soient un peu rissolées , et 
les mouillez avec un verre de vin blanc et antant dft 
bouillon ; mettez-y une douzaine de petits oignons 
blancs, faîtes-les bottillk' à. petit feu ^ une demi -heure 
«près voBS j mettez un quarteron de petit krd avec 
ane carotte , un panaîs, le tnut coupé en filets, nne 
petite braadie de sarielte et du persil haché, peu de 
sel , gros poivre ^ un filet de vinaigre ^ lorsque les 
côtelettes sont cuites i et qu'il reste peu de sauce ^ 
vous dressez les côtelettes dans le plat ^ue vous de- 
vez ^ervir^ les oignons autour, et les filets de racmé 
et de lard sur les côtelettes. 

Coteieues de mouton à la pluche verte i 
Préparez des côtelettes de mouton comme les' pré*- 
xëdentes, mettez-les dans une casserole avec uti pea 
de beu; re , un bouquetde persil , ciboule , deia pousses 
d^ail; deux échalotes , cinq ou six leuiMes d'estr'agon^ 
deux triotts de girofle, une demi-feuille de làuriier , ua 
peu de thym et basilic , passez-les sur le Teu et y 
XRettez une petite pincée de farine-, mouillez airec tin 
verre de vm blanc et un peu de bouiHo^ , assaisonnez 
de sel , poivre , faites bouillir à petit féfci fusqu^à. c€ 
qu'il reste peu de sauce et que les côtelette soieiit 
tuiles 5 alors vous les dressez -sur le platttu^V'oùs def 
vez servir ; passez la sauce au tamis %t la dégraissez^ 

^m^itez-U sur k feu Hv^stos oomme ûhé noi^sl'dè 
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beurre manîe avec une petite pincée de farine | mettez-y 
Aussi une bonne pincée de persil blanchi à Peau boail<- 
janle , bien presse et hache très-fin , avec une deml- 
^ cuillerée de verjus ; tournez4a jasqu^à ce qn'clle soit 
liée comme. une sauce blanche , servez sur les côtelettes. 
Côtelettes de mouton en robe^de^chambre* 

Faites-les cuire avec du bouillon -, très-peu de sel, 
un bouquet garni ^ quand elles sont cuites , dégraissez 
ie bouiUoa et le passez au tamis \ faites-le réduire ea 
glace, et mettez dedans les côtelettes pour les glacer']^ 
retirez-lfs après les avoir glacées pour les mettre re- 
froidir : prenez de la rouelle de veau , graisse de bœuf 
pour faire une farce , avecdeux œafs , sel ; poivre , per- 
sil , ciboule , champignons 9 le tout haché , et mouilles 
la farce avec de. la crème ; enveloppez chaque côtelette 
avec de cette farce , mettez-les sur une tourtière et lés 
panez de mie de pain, faites-les cuire au four ^ quand 
elles sont de petite couleur, mettez-les égout ter de leur 
graisse , et servez dessous une bonne sauce claire. 
Côtelettes de mouton au basilic. 

Prenez un carré de mouton que vous coupez par 
icôtes , faîtes-les cuire de la même façon que les côte- 
lettes en robO" de- chambre , et les finissez de même ; 
pour la farce vous la ferez aussi de même , à cette 
ailCerence près , que vous j mettrez du basilic hache 
très- fin , un œuf, de plus «t moins de crème \ quand 
jelles seront bien enveloppées de farce et panées ^ 
faites-les frire de belle couleur et les servez garnies 
de pçrsil tt\%% dressez-les autour d^un morceau de 
mie de paia que vous aurez mis dans le plat. 

Haricot de mouton. 

Pour faire uo haricot de mouton dan^ le goût bour- 
geois , il faut couper une épaule de mouton par mor« 
çeaux de la largieur de deux doigts et un peu plus longs ; 
faites un roux- avec peu de. beurre et plein une cuiller 
à bpuche de farine. , faites-le roussir sur un petit feu 
ei) le tpurn,ai)^ toujours avec une cuUler , jusqu'à ce 
Ôû^il $oit çl'iine couleur de cannelle bien foncée, en- 
«i^t^ ireui y mettez la viande et la passez cinq ou six 
fo^rssuv le feu ^n la tournant de temj en tems, aprèt 
yi^Uf jlmeuc^ du bouillon ; «i vous n^ea avez poiuty 



' TOUS j meètrez environ ane chopine d'ean un pea 
diaude, mettez-en peu à la fois , ponr que le roux 
se paisse bien délayer, en remuant toujours avec la 
cuiller jusqu^à ce qne vous ayez mrs le tout ; as* 
saisonne2 votre viande avec du sel et du poivre , un 
bouquet de persil ^ ciboule , une ieuille de laurier ^ 
thjm , basilic , trois clous de'girofle , une gousse d*ail , 
faites cuire à petit feu; h moitié de la cuisson , penches^ 
votrie casserole pour que la graisse vienne dessus ; 6tëz- 
la avec une cuiller et n'en laissez que le moins que 
TOUS pouvez , ayez des navels bien ratisses et laves , 
que vous coupez par morceaux ; mettez-les dans la 
▼jande , faites-les cuire ensemble -, les navets et \m 
viande e'tant cuits , âtez le bouquet ; pencbez encore 
la casserole pour ôter la graisse qui reste ^ si la sauce 
étoit trop longue , il faut la faire rcfduire sur un boa 
feu , jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop claire ni trop liée , 
ç'est-à-dire ^ qu'elle soit de répaissenr d'une crème 
double; dressez vos morceaux de viande dans le fond 
au plat , les navets par-dessus , arrosez le tout avec 
h sauce. , - 

Haricot de mouton distinguée ' < 

• Il faut prendre un carre de mouton , coupez les cd« 
tes doubles ^ pour qu^eUes soieut plus épaisses , ne laîs* 
scz à chacune qn'une côte, coupez- les très-courtes, et 
ks parez proprement , applatissez-les un- peu avec le 
couperet , et les mettez cuire avec du bouillon , un 
bouquet de persil , ciboule , une demi-feuille de ]au«^ 
lier , peu de thym et basilic , deux clous de girofle ^ 
ane demi<-gonsse d'ail , sel,- gros poivre j ayez des na- 
vels que vous coupez et tournez en amandes , faites-les 
bouillir un demi-quart d'heure dans l'eau, et les retirez 
à l'eau fraîche ; meltez-les cuire avec du bouillon et du 
)tts pour les colorer, peu de sel , gros poivre ; lorsqu'ils 
seront presque cuits , mettez-y deux ou trois cuillerées 
de coulis ; vOs côtelettes étant cuites j dégraissez-en lac 
sauce et la passez au tamis pour la mrttre daos le ra- 
goût .de navels j ayez soin que le ragoiit n'ait point 
trop de sel , failesrle réduire au point dtii ne sauce , 
dressez les côtelettes dans le plat que vous devez 
tKvir et le ragoûi de navets par-dessus. 

E a 
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épaule de mouton en ballon, 

De80ftsez-la et l'arrondissee y faites-la tenir à forte* 
àe ficelle ; voas la meitrez après cuire dans une bonne 
braise^ cooime la langue de bœuf , page 26., «bien- 
assaisonnée^ quand elle est cuile et bien essujëe de- 
là graisse , servez-la avec le même ragoût que vous 
servez au gigol et au càire. 

Epaule de mouton de différentes façons. 

Elle se met à Peau , pour lors vous la laissez dané> 
Éoa naturel ; après lut avoir cassé les os y faites-lsb 
cuire avec du bouillon, ttn bouquet garni: quand elle- 
•$t coite ^ dégraissez le bouillon et le faites réduire 
«n glace ; remette2> ^edaiis l'épaule pour la glacer ; 
mettez après un peu de coulis clair pour détacher ce 
^i resxe à la casserole y et servez cette sauce des^ 
sous l'épaule. 

Elle se sert cuite à la broche avec sauce à là cv 
boulette ^ sauce à l'échalote , ragoàt de chicorée y 
yagoût de laitue. 

Epaule de rrwuton en croustade* 

Cassez-en les os par-iiessous avec le dos du coape<» 
let; faites«lacttiiB|r avec du bouillon, un bouquet garni ^ 
très-peu de sel^^ quand elle est cuite, retirez l'épaule 
de la cuisson pour en dégraisser Ta sance,. faites-la ré^^ 
duice englace, et glacez avec tout le dessus de l'épaule- 
et U mettez refroidir; mettez ensuite du bouillon dans. 
la même casserole pour en détacher tout ce qui rester, 
mettee^y après un peu de coulis , et passez cette nute- 
4LU tamb dans une autre casserole que vous fere« chaula» 
iier qujand vous servirez : vous prenez ensuite l'épauler 
4e mouton, que vous mettez sur une tourtière et la cou* 
vrez par- tout d'une farce , comme il est dit pour les. 
côtelettes en robe de chambre , page So ;. vous panez 
ensuite tout le dessus de la farce ,. et la mettez cuire 
mu four, oasous un couvercle de tourtière; quaind ell& 
^st cuite et d't^ne belle couleur, retirez-la sut. un linge 
blanc poor l'essuyer de sa graisse ^.mettez-la sur le- 
plat que vous devez servir^ et la sauce dessons. 
Epaule de mouton à la turque. 

Mettez cuire une épaule de mouton avec du bouiior 
Ion, uu bouquet de persil ,^ ciboule, uqi: gousse d'ail ^ 
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dent doua de gfrofle , une feuille de laurier , thym , 
basilic, deux oignons , quelques racines , un peu de 
^l, poivre ; quand eile est cuite , prenez un quarte- 
ron de riz que vous Javez j et mettez cuire avec le 
boaillon de la cuisson de Tépaule que tous passez au 
tamis sans le'd^raisser, quand le riz est cuit et bien 
épais ; mettez Tepaule sur le plat que vous devez ser* 
vir^ coupéz-la dans deux ou trois endroits pour y 
faire rentrer du riz y couvrez tout le dessus de Vém 
'paule avec du riz et sur le riz vous j mettez du 
fromage de Gruyère râpé, faites prendre couleur des- 
sous* un couvercle de tpurtière avec un bon feu des- 
sus ; servez avec une sauce d'un coulis clair. 
Epaùlt de mouton au four. 

Lardez, si vous voulez, une épaule de mouton avec 
du petit lard, mettez dans le fond d'une terrine pro- 
poriionnée à la grandeur de Tépaule deux ou trois 
oignons en tranches, un panais et une carotte coupés 
eA zestes, une gousse d'ail ^ deux clous de girofle^ 
'une demi-feuille de laurier , quelquea feuilles de ba^ 
silic, environ un bon demi-seiier jd'eau , ou du bouiU 
Ion pour le mieux, sel, poivre; si Tépaule est lardée 
de petit lard , vous y mettrez moins de sel ; mettez 
l'épaule d^sus , et la faites cuire au four : quand elle 
sera cuite vous en passerez la sauce an tamis , et ea 
presserez fort- les légumes pour qu'ils fassent, une 
petite purée claire pour lier la sauce ; dégraissez cette 
sauce, et- la servez dessus l'épaule^ 

Epaule de mouton à la Sainte-Ménéhould, 
' Faites cuire^une épaule de mouton avec un peu d^ 
bouillon , un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail , trois clous de girofle , une feuille de laurier , thym , 
basilic, oignons, racines, sel, poivre; quand elle est 
cuite, vous ratez de sa cuisson et l'égontlez , dtessez-la- 
sur le plai que vous devez servir , mettez dessus une 
•auce bien liée , que vous faites en prenant deux cuil- 
lerées de. coulis que vous mettez dans une casserole 
avec- un morceau de beurre manitf de farine , troir 
jaunes d'œufs , faites-la Kcr sur le feu et la versez 
dessus l'épaule , panez-la de mîe de pain , arrosez 
doucemeat U mie de pain avec du dégraîssîs de tar 
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cuis&OQ de Fëpaule , faites prendre coulfeiur d^Mons^ 
un couvercle de tourtière avec un peu de feu dessus >, 
ensuite vous ëgouitez la graisse qui est dans le plat u, 
essuyez les bords et servez dessous une, sauce claire 
u rëchalole, ou simplement un peude jus avec duk 
sel et gros poivre. Si vous n'av.ez point de coulis, 
pour la sauce que vous mettez sur répaule , prenez* 
de la cuisson quç vous dégraissez ,, et mettez un peui^ 
plus de farine avec h beurra. 

Epaule de mouton à la roussie. 
Ayez deux poignée^, de pcrjsil ço branches sans ti«^ 
Ibs queues , et bien verd , lardez-c^n tout te dessus de^ 
rëpaule , qu'elle soil bien couverte ;^metlez4a à k brcM. 
che i quand le persil sera ëchauffë 9 vous avez du sain- 
doux chaud que vous versez lëgèrement sur le persït 
avec une cuiller,. et en. mettez de tems en lems. jus- 
< qu'à ce que Fëpaule soit cuite : pour |a servir , vou», 
kacherez deux, ëchalotes que vous meUrez dans ua> 

S eu de jus^, avec sel-, gros poivre ^ faites échauffer,, 
ressez la saaçe dessous Tëpaule. 

Hachis de mouton couverte. 
Mettes^ cuire une ëpade de mouton à la^ broche ^^ 
hachez trës-£n trois ou quatre oignons , avec deux:^ 
«chalotes, passez-les sur le feu avec un morceau. de 
beurre , )U9qu!à ce qulila commencent à prendre coom 
leur; ensuite vous y mettrez une bonne pincée de fa-. 
r4ne que vous remuerez jusqu'à ce qu*elle soit d^una 
belle couleur doxëç , mouillez avec deux verres de- 
bon bouillon, ajouiez-y une pîncëe de persilhachëf, 
faites bouillir à petit féu pendant une demirhéure , 
après vous prendrez rëpaule qui est cuite à W bro- 
che , levez-en toi|te la chair saos^ toucher à la. peau* 
et à tout le dessus., parce qu'il faut qu'elle paroisse- 
comme entière; prenez la chair que vous avez enle-, 
vëe , hachez-la très -fia et la mettez a>vec Toignon ^ 
feites chauffer sans bouillir, assaisonnez de sel, gros^ 
poivre, arrosez le dèssus^de l'ëpau|ea,vec de la graisser 
«a du- beurre^ panez avec de la mie de pain, faites/- 
lui prendre une belle couleur dorëe dessous ua cout. 
"vercle de touptierc ,. ayec du feu dessus , dcessea L^ 
Itocbfe. d&n% le çlsu et. \^ fiaçbe* nvec rëgaul»,. 



Saucisson et une épaule de mouton-. > 

Désossez à iorfakune «paule de mouton y..ëlenâ^z-]ai 
feplas que \ons^ pourrez , mettez dessus une far«edflh 
gtidivean de Tépaisseur d^un petit e'cu- , et sur cetto 
&rce arrangez des cornichons et dn jambon coupes, 
en filets ; remettez ua peu de farce dessus, seuiemenlî 
pour les faire tenir, foulez Te'pftute et Tenvcloppez , 
Men serrée dans ua- linge ^ el la faites, cuire avec uqr 
peu de bouillon , un bouquet, de persil ,.- ciboule ,.. 
gousse d*a>l , trois clous de girofle , oigaoas , carot- 
tes, panais , se! , poivre : la cuisson faite, de'graissea. 
la saUce et la passez au tamii; faites*)a. re'duire si elle 
est trop longue , mettez- j une cuillerée de coulis* 
j^our la lier , servez sur Tép^iule. 

Du Bout saigneux du mouton , ou collet. 

Faites-le cuire à la braise &ite avec bouillon , sel ^ 
poivre , un bouquet garni ; quand il est bien cuit ^ 
vous le pouvez servir avec 

Bagoiit dé naveu.. B«gotit de pa^M-pierre , oik> 

Bagout de ockZKQmbres*. saac« hachée*. 

Bagout de ciileri. Sauae à Panglaise* 

Sauce à la ravigote*. 

Quand il est' fendu il se met dans le poà^; après quHt 
tstcuît, mettez-le sur le gril avec graisse du^ppt» 
S%Esil ,. ciboule hachés , sel , poivre , panez de mie d^- 
pain , et s-ervez dessous une sauce au. verjus^ 

' De la poitrine de mouton de plusieurs façons. 

Elle est aussi-bonne d^ns le pot que le bout saîgncua 
^t se fait grillei^ de même ; vous la faites aussi cuire à 
ht braise, entière ou coupée par morceaux-, etla ser>^ 
vez avec un ragoût de navets : l'on en fait aussi un. 
hochepot. Voy. Queue de bœuf en hochepot , p. 3o.: 

Du fikt de mouton, en brexplles. 

Vooft^p renés un filet de mouton. entier que vou»^ 
l^iTez de toutes s^s filandres, et le coupez miace.;. 
viettez^e apr.ès: dans- une GesseN>le , Jit'par lit, avee 
persil 9 ciboule , champignons, une poîbte d'ail, le- 
tout haché , du lard foadb., sel , gros poivre , et. lé- 
vites citt(e^ àia hcwft à t]:«9*f etît £eu ; qoau^ ^ Mt 



Se* î.ACVISÏ!fliAl 

cuit, Tous.le dégraissez ei détachez les filets; ajo^teic 
ua peu de coulis dans la sauce et servez/ 
FiUt dt mouton en paupiettes. 
Pour faire les paupiettes , vous prenez un filet en- 
tier que vous coupez après en tranches de toute sa 
largeur ;. applaiissex-les et mettez dessus une bonne 
farce faite avec blanc de volaille cuite , graisse de 
b«suf blanchie , persil ^ ciboule , champignons har 
çhës, seK, poivre , quatre jaunes d'œuts ^ roulez vos. 
paupiettes et les faites cuire à la broche, envelop- 
peçs de lard et de papier ; quaud elles sont cuites'^ 
servez dessous une bonne sauce. 

Voiis pouvei aussi servir le filet en fricandeau au 

naturel, ou avec un ragoût de chicorée ou de laitue. 

Fiiet de mouton en profitroL 

. Coupez le filet ou petits carrés, applaiîssez4es avec 

«un couperet et mettez dedans de la Tarce, comme il 

est marqué pour les paupiettes ; vous donnerez après 

la forme d'un petit pain -, faiies-les cuire à petit' feu 

jdans une bonne braise , comme la langue de boeuf , 

page 27; quand ils sont cuits, vous les pouvez servir 

en différentes sauces dans le goût moderne , eu avec 

un ragoût de cornichons ou un salpicou. 

Langues de mouton de différentes façons. 
r Après l'avoir fait cuire dans l'eau , voits la serves 
communément grillée , pour lors vous ôtez la peau 
et la fendez à moitié ; faites*la tremper avec de la 
graisse du pot , ou pour le mieux avec de l'huile fine , 
persil , ciboule , champignons , une pointe d'ail , le 
tout haché, sel , poivre, panez-la et la faites griller^ 
et servez avec une sauce au verjus. 

Langues de mouton en papiUottes. 
Après qu'elles sont cuites dans l'eau et nettoyées 
de leurs peaux, faites-les mariner avec sel, gros poi- 
vre, persil, ciboule^ ehannpignons, itlie pointe d'ail , le 
tout haché , la moilié d'un citron coupé en tranchés , 
huile fine ;< mettez chaque moitié de langue avec ton* 
Tassaisonnement dans du papierbjanc et frotté d'huile,, 
avec barde de lard dessus et dessous; plie* le papier 
tout autour, pour que rien ne sorte , faites-les cuire 
sur le gril à très-petit feu, et servez avec le papiev» 



Languts de mouton à la brocKt. 

Aenee quatre langues que vous faites cuire âan». 
Je i'eaa a^ec du sel ^ un oignao pique de deux clous, 
de girofle , une carotte et un panais \ quand elles» sonfc 
presque cukes y ôtez-en la peau et les lardez en tra« 
Ters avec du gros lard : pour le mieux , si vous- vou- 
lez , à la place du gros lard vous piquetez tout le 
dessus avec du petit Urd ; cmbroehezles dans un. 
katelet , et les attachez à la broche eaveloppées aVec 
dut papier que vous graissez ^ quand elles seront cui« 
tes de belle eouleor , servez-les avec une sauce faite 
de celte façbo : mettes dan» ane casserole ^ trois cuiU 
lerees de îas , deux cuillerées de Verjus ^ un petit 
morceaa de beurre manié de farine , sel y gros poivre \. 
bites lier sur le fea et servez dessous les langues \ si 
vous les prenez chez la tripière , ne les. prenez, poinfc 
trop cuites^, vous leur ferez prendre du goût» avec un. 
peu de bouillon^ sel , poivre , une demi-gousse d'ail 
et une échalote , avant que de hes préparer comme 
ks pcécédexrtes. 

Languis de mouton à la^fiamande ^ 

Prenez deux ou trois oignons que vous coupez en: 
tranches , passez-les sur le feu avec du beurre jus^- 
qtt'à ce qu'ils commencent à se colorer , mcitez-jf 
«une pincée de farine, et mouillez avec un verre de vin< 
blanc , un demi«-verre de fus ; meitez-j aussi des- 
champignons , deux échalotes y persil , ciboule , le 
tout haché très-fin , sel y gros poivre , une pointe de 
vinaigre ; faites bouillir le tout ensemble un demi-f 
quart d'heure y ajcz trois langues de mouton cuites k 
l^eau, que vous épluches , et les fende» en deux sans, 
lies séparer ;. met lez- les. dans la sauce pour les faire 
bouillir ensemble jusqu'à ce qu'elles aient pris goût 
^t qu'il reste peu de sauce : servez. 

Langues de mouton en cannelon. 

Prenez doux langues de mouion cuites àreau^coupe»» 
tes en cinq ou six morceaux d-égale grosseur et dans.» 
leur longueur ffaltes-Jeuc prendre du goût dans un pei^ 
Ae bouillon , un filet de vinaigre , sel, poivre ; fajie^^ 
«ne farce avec trois oeufs dots, un peu de beurre, persil^ 
^oule ^ UU0 échalote , le totu haché , et un peu^dA: 
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basilic hacli« comme en pondre ; liez de trois jaanef . 
d'oeufs; ineltez égoutter les filels de langues de nitiu* 
ton , et les essayez avec un liuge.; faites tenir un peir 
de cette farce après chaque morceau de laogue ^' 
roulez-les ensuite dans la mie de pain, trempez -les 
après dans de l*œuf battu et Les panez , faites-les 
cuire de belle couleur dorée. 

Langues de mouton en surtout. 
• Mettez dans une casserole gros comme un œuf de 
bon beurré manié avec une bonne pincée de farine »• 
un verre de vin rouge * deux cuillerées de bon bouil- 
lon y persil , ciboule , champignons , échalotes , une 
demi-gousse d'ail, le tout haché , basilic en poudre , 
sel , gros poivre ; faîtes lier celte sauce sur le feu- et 
on peu bouilHr jusqu'à ce qu'elle soii épaisse ; preiies 
deux ou trois langues de mouton cuites à Feau.et 
froides , coupez- les en filets, minces } prenez le plat 

3ue vous devez servir, mettez un peu de cette sauce 
ans le fond et ensuite un filet de langue sur la sauce> 
vous continuerez à mettre des filets de langues rnn 
sur l'autre , et toujours de la sauce entre chaque cou« 
che ; finissez par • la sauce , bordez tout le tour rde 
votre viande avec des filets de pain coupés propre- 
ment, panez tout le dessus avec de la mie.de p«ny 
et après avoir pané, vous arroserez tout le deseus 
avec de bon beurre chaud ; mettez le plat sur ua 
petit feu pour faire mîgcoter ; couvrez-le ftvec un cou- 
yercle de tourtière et du feu pour faire prendre cou- 
leur à la mie de pain; quand il sera d'une belle couleur 
doi ée^peochez un peu le plat pour faire couler le beurre 
s'il J en avoit trop ; essuyez Jes bords et servez. 
Langues de mouton à la poelc. . 
Epluchez trois langues de mouton ; après les avoir 
fait cuire à Teau , fendez^les par la mcHtié sans les sé- 
parer , mettez-les dans une casserole avec de bon bouit- 
lon , deux cuillerées de coulis ; si vous n^avez point de 
coulis , mettez environ deux cuillerées à bouche de. chi^ 
pelure de pain dans.un peu de bouillon, faites-la bouf- 
fir un instant et la passez au travers d'un tamis en ja 
pressant avec une cuiller : cette façon peut servir pour 
beaucoup de ragoûts bourgieois oii Tou veut éviter U 



"dépensect la peine de faire un coulis; après avoir mit 
voire coulis , vous 7 mettez aussi un verre de via 
hiaac , persil , ciboule , une poînle d^ail , des cham- 
pignons ,' le tout haché très-fin, un petit morceaa de 
beurre , sel , gros poivre, faites bouillir pendant une 
d«mi-heore , jusqu'à ce que la sauce ne soit ni trop 
liée ni trop claire. 

Langues de mouton à la gasconne* 

Coupez par filets trois langues de mouton cuites k 
l'ean , a jes un plat qui aille au feu , mettez dans le fond 
an peu de coulis avec persil , ciboule , iine demi gousse 
d'ail, des champignons, le toothacbë très-fin, sef^ gros 
poivre , arrangez dessus les filets des langues 9 et les at« 
aaisonnez dessus comme dessous^ couvrez tout le des* 
sus avec de la mie de pain , et sur la mie de pain , vous 
jr mettrez par-tout de petits morceaui de beurre , grot 
comme des pois.* ce qui nourrira votre ragoût, ei 
empêchera la mte de pain de noircir à la chaleur du 
feu ; mettez le plat sur un petit feu, couvrez- le aveo 
un couvercle de tourtière et du feu dessus; quand il 
aéra de belle couleur , servez à courte sauce; 
Languis de mouton au gratin. 

Faîtes'^ks cuire avec un peu de bouillon , un demî-^ 
verre de vin blanc , un bouquet de persil, ciboule , une 
demi4euille de laurier, un peu de thvm, basilic , une 
demi 'gousse d'ail, deux clous de girofle , sel , gros poi- 
vre ; faites-les bouillir pendant une demi - heure ë très- 
petit feu, ajoutez-y un peu de coulis; pour le gratin,' 
prenez un plat qui aille au feu, mettez-y dans le fond 
une farce de l'épaisseur d'un ëcu , faite avec de^a mie'de 
pain , un morceaa de beurre ou du lard râpe, deux jau- 
nes d'oeufs crus, persil, ciboule haches, un peu de 
couHs ou âne cuillereV à bouche de bouillon , sel, 
gros poivre 5 mêlez le tout ensemble, et mettez votre 
plat sur un peu de cendres chaudes , jusqu'à ce que 
votre farce se soit attachëe au plat , ensuite vous en 
ëgoutterez le beurre ; essuyez les bords du plat , ser- 
vez dessus les langues avec leur sauce. 

Langues de mouton à la Sainte^MénéhouId. 

Après qu'elles sont cuiies^ à l*eau , vous' les épluchez 
et fe«fiez ^n deaxsans les iscfpaterf et lesiia^ttez prendre 
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-goût «n les faisant bouillir pendant ane ci^sfiiî-hmr> 
«vec un demi-sctîcr de lait, un merceau de beurre ^ 
persil , ctboul<e , une gousse d^il , Meux échalotes ^ le 
tout entier , deux clous de girofle , sel , ^ros poivre , 
«nsuite vous *6tez Tes fines herbes , et prenez le plus 
^as de la cuisson 'des langues pour les tremper de* 
<lans, et les panez de mie de pain ^fai tes -les griller 
>de belle couleur, et les -servez avec une sauce pi- 
quante faite de celte façon: mettez dans une casserole 
•des zestes de racines , oignons , ui^ demi-feuille de 
iaurier , thym , basilic , une demi -gousse d'ail , ua 
morceau de beurre , passez-les sur le feu jusqu'à ce 
■qu'ils commencent è prendre ism peu de couleur, en- 
suite vous 7 mettrez uue pincée de fatioe mouillée 
avec un peu de bouillon, une cuillerée à bouche de 
vinaigre /sel , poivre ; faites bouillir la sauce pendant 
«n qoart-d'heure , dégraissez- ki et la passez au ta» 
mis : cette «ance.peut vous servk* pour toutes sorteis 
-d'entrées de broche et grillées qui ont besoin d'être 
«élevées. . 

Langues de mouton à ta cutsiniire^ 

Après les avoir fait griller , comme il est dit à l'ar- 
ticle des Langues de mouton , mettez àans une casse- 
role gros comme un petit œuf de bon beurre, deux 
jaunes d^œufs -crus, deux cuillerées de verjus, un peu 
«le bouillon , sel , poivre ^ muscade 5 tournez-la sur lé 
feu , jusqu'à ce qu^elle soit liée comme une sauce 
i>laDche : servez dessous les langues. 

Hatelet de langues de mouton* 

Prenez trois langues de mouton cuites à l'eau, cou- 
pez-les en.morceanx carrés de même gratndeur ; passez- 
les sur le feudans unecasserole avecun morceau de bon 
l)curre, sel, poivre, persil, ciboule , champignons , le 
tout |iaché : mouillez avec du coulis , si vous en avez ^ 
sinon, mettez-y une bonne pincée de farine et monHlea 
avec du bouillon ^laissez bouillir le ragoût jusqu'à ce 
^ue la sauce soit bien épaisse ; vous y mettez etisuiie 
deux jaunes d^œufs, faites lier les œufs avec la sauce 
sur le feu sans qu'ils bouillent ; mettez ensuite refroidir 
le ragoût , et embrochez tous les petits niorceaux de 
tni^ttes dams de petites brochettes de bois, faites tenir 

toute 
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^ifte Ift ^ifce 3prèsi et le» patiet àe mie ae pain j fai« 

re&'le$ griller ep les arrosaoi de tems en icms avec 

vu peu de bentr^ ; quand ils 9001 griUës 4e b«M 

"CQuîear , s€pViQz à tec avec les i>roclieUe9. 

j9^ pieds de mouton* Comment Us auommoder. 

Après les, av^ir i>i£o fait evlre dans de P^ftu^ il 

&At ies «ptocbev dç ee ifai reste de poil et dier les 

-grof -os ^ vi^tle^lee en&dite dtktis une «asserole avea 

-un bon morceaii de beiitte , un l>otje<jiiei garni , faî- 

tesoleur laife. ic(«ekpe9 ieturs snir k lea ; quand il« 

>OQit cuits et Ja sauce réduite , il ne faut point les de* 

f rarsser y nattez** j trois intmes d'œufs dé aje's avec 

^4| làïi PU de U crê«a»e ^si vous en avez ; faiiés-les liev 

snr le £eii « et eu tervan^ , mettez y un filet de ver|a4 

«u de viqraîgrft. 

PUés de mouton à la Suinte* Mfnékould% 
1[^and i)s siunt cuits da^ns Tearu , vous leur oCez tes 
fr^s os e% les laissez «mtiers; meitez-fes après dans 
«ae casserole avec un bon srorceau^e Lreurre, per« 
^il , ciboule ^ une poilite d'ail ; le tout bacbé , set ^ 
poivre : fastte^ -les xuirc ju&qu'à ce qu'il «'y ait pres- 
que plus de sauce ^ sur la ûa reimiez-les , crainte 
qu% ne s^atlachenl: -quand ils sont refroidis , trem* 
pez^les dans le restant de la sasuce et les panez de 
ixue de pain ^ faites-les griller, et les «crvec à sec 
^vec itiite s$iuce piquante et daine* 

Pieds de mouton à la rja»igùtè. 
Quand ils sont cuits .d«iis l'eau-, ^tez-^ le» giros 
^s I êl les nettez dans une casserole avec bon beur* 
re, un bouquet j^ami, du 4»oRiUony bon coulis , sel >^ 
poivre \ faite6«les bouillir jusqu'à ce que la sauce soie 
pcasque rédaite \ quand vetts êtes jprêt à servir ^ 
Vous mettez. daus votoe ravigote, qui est composa 
de tottics sortes de fournitures de sidade , commue 
cerfeuil,» plmpcetieUe , pourpier, corne de cerf , pett 
de bauBM , peu ~ d'estragon , de la civette ^ faites 
bUnjcUr le lout un ^demi-quart d'heure au plus , reti- 
rez-les de Peau et les pressez , hachez-les très-fin v 
servez-lf» dans le ragoût , que la sauce ne soit ni 
^^ claire ai trop épaisse , et assaîsounez dNin bou 

F 
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Pieds de mouton farcis* 

Ayez ane douzaine de pieds de mouton cuits- à 
^eaa, mettez-les dans un peu de bouillon avec du 
«el ^ poivre , une feuille de laurier , ih jm , basilic^ 
une gousse d'ail j failes*les migeoter pendant une 
[ demi-heure , reiirez-les ei les désossez le plus que 
vous pourrez , et à la place des os , vous y ferez eqirer 
une farce de celte façon: hachez un petit morceau de 
viande cuite, avec autant de graisse de bœuf , un peu. 
de mie de pain desséchée avec du lait, assaisonnez 
de sel, poivre , persil, ciboule hachés, liez de trois 
jaunes d'œuf; après qu'ils seront farcis, si vous vou. 
lez les frire , trempez>les dans de Tœuf battu et tes 
panez de mie de pain ^ faites«Ies frire de belle couleur; 
servez sortant de la poêle : si vous voulez les servir 
sans être frits , vous les tremperez dans de beurre 
chaud , ' panez-les de mie de pain ; vous pouvez les 
faire griller ou leur faire prendre couleur sur le plat 
qne vous devez servir avec un couvercle de tourtière 
et du feu dessus , égouttez^n la graisse , s'il y en a ; 
servez les bords du plat bien essuyés. L'on peut y 
mettre une sauce d'uti jus clair si l'on veut. 
' Pieds de mouton à H anglaise^ 

Prenez une douzaine de pieds de moutons cuits à 
Feau , mettez-les dans une casserole avec du bouil- 
lon , une cuillerée de verjus , sel , poivre , quelques 
tranches d'oignons , une gousse d'ail , une racine cou- 
pée en ieste, faites-les bouillir une demi-heure pour 
prepdre du goût^ quand ils seront bien cuits, met- 
tez-les égoutter, 6tez-en les os, et à la place vous 
avez autant de mie de pain coupée de la longueur et 
grosseur de ces os; faites-les frire en les passant sur 
le feu avec du beurre jusqu'à ce qu'ils soient d'une 
belle couleur dorée, mettez-en un morceau dans cha* 
que pied pour imiter l'os que vous avez 6té , dressez- 
les sur le plat que vous devez servir , mettez dessus 
une sauce piquante, qui est la première que vdus 
Ifouverez à l'article des Sauces. 

Pieds de mouton de différentes fdfons^ 

Il faut toujours faire cuire les pieds dé mouton dans 
Peau pour tel ragoût que vpui vouliez faire^ quand ils 
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sont Bien cuits , voas ôlez Tos de la jambe et laissez It 
pied entier ; sî vous voulez les servir avec une sauce , 
après les avoir épluchés de ce qui reste de poil , mettez- 
Jes dans une casserole avec uu morceau de beurre, da 
bonilloD, un bouquet de toutes sortes de fines herbes , 
sel, poivre ; faites-le» bouillir à petit feu pendant une 
demi-heure; lorsquHls auront pris assez de goût, reti* 
i^z-les sur uu linge propre pour le» essuyer de leur 
graisse, dressez-les sur le plat que vous devez servir^ 
mettez par-dessus telle sauce que vous jugerez k pro- ' 
pos y commue à la flamande , à l'espagnole ei autres 
que vous trouverez à ^article des Sauces^ 

Pieds de mouton en surtout» 

Âpres les avoir fait cuire comme ci-dessus , vous 
prenez le plat que vous devez servir , qui doit aller au 
îeu , mettez par-tout dans le fond une farce de viande 
telle que vous Taurez, pouiTU quVUe soit bonne et as- 
saisonnée de bon goût, arrangez les pieds dessus ceue. 
sauce , couvrez-les avec de la même farce , unissez Ici 
dessus avec un couteau trempé dans de Tœuf battu ^ 
panez avec de la mie de pain , mettez votre plat sur 
un petit feu , le couvrez avec un couvercle de tour- 
tière et un feu dessus jusqu'à ce qu'il soit d'une belle 
couleur dorée , égouttez-eu la graisse et servez dans le . 
fond une sauce claire , piquante , qui est la première 
que vous trouverez à l'article des Sauces» 

Pieds de mouton au gratin. 

Faites-les cuire dans l'eau, et ensuite vous les meu 
Uz prendre du goût dans une casserole, avec un verrez 
de vin blanc, trois cuillerées de bouillon et autant de 
coulis, un bouquet de persil, ciboule, une denii-gousse 
d'ail,, deux clous de girofle, sel, gros poivre; faites- 
les bouillir à petit feu et réduire à courte sauce, ÔXez 
le bouquet et les servez sur un gratiu comme celui 
des langues de mouton , page Sg* 

Pieds de mouton aux concombres* » 

Faites-les cuire et prendre du goût, comme il est 

dit aux Pieds de mouton de différentes façons , p. 62 » 

^^ k la place d'une sauce , en ragoût de concombres y 

comme 41 est expliqué ci-après. 

F a 
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Piiis ide mouton aux concombres tn f^kasiéè A 

poulets^ 

Yotis coopez chftquepîed ta trois^morccMix ;.aprë9t 
les aTOir fait ci>ire k iVau et bien épluche» ,.iii«tte^w 
les dans ane casserole arec aarani de concombre»' 
Coupés en gros dés , que vous aaree fait marin^r^ 
pendant aite bemre avec nne cidllerée de vinaigre etr 
un pett de sel , pressez^es bien ditns les. mains po«Hr 
•n faiye sortir toute fcan ,. ftiettez-j un morcean de* 
benfre ^ rni bou^net de pecsil , ciboule , une gousse- 
4'ai) , une demi^feuîlle de ihurier^ deut^ cloa* de gieo«. 
ile 'y passez le to»t ensei&ble sur le feu ^ et y janetie» 
SI près une pincée de farine mourilée avec du bouillon y 
laissez bouillir & petit feu jusqu'à ce que les concom- 
bres soient cuits et qu^il n*j ait presque plus d«r 
sauce ; mettez- j une liaison, de trois '^unes d^œufs. 
délayés avec de la crème ', faites lier la sauce sur 1^ 
l'eu saas qu^elte bouille , crainte qu'elle ne tourne ^ 
avant que de servir , goûtez s'il J » assc;^ de sel f It 
de vinaigre^ ajoute^- j uapeuide gros poivre» , 

PUds. de mouton nu àasiiic* , , 

iTaites-Ies.cuire^ comme il est dit aux Pieds de mou^ 
ton de différentes, façons ^ ci-devant> p. 6a^^ mette»* 
les reff oLiir , et ensuite lés trempez d|ins- de r««f ' 
battu- pour les paner de mie de pain y feites-les frÎNI 
âans du sain-doux jusqu'i ce qu'ils soient d'une .beli%- 
couleur-dorée y^i les> servez garnis de ^rsil frit. Les. 
pieds âircis se font de la^ même façon ,. k cette diffé- 
rence ^ue quand ils sotit froids , vous mettei: autour 
de chaque pjcd une farte bSeO liée avec de Te^f , et» 
les trempez ensuite dans de TceuPpout les {>aner de 
la même façon que les ptécédens. 

Pieds de mouton à ta sauce Roteft. 

Prenez de Poignon que vous coupez en filets , mèK 
fez-le dansutie casserole a«et iln morceau de beurre^ 
faites-le cuire à moitié , meuez-y ensuite les pied*! 
de mouton coupés en %rois et bien épludiés , mouiU 
lés avec du bouillon, un peu de teuivs assaisonné î]e^ 
sel , poivre ^ qaand votre mgoùt est cuit , meitefc 3!» 
de la moutarde , aa filet' de viDfitgre ^ ei s^rveï. t^ 
courte sauce. . , 



tks. rognons dt mouton. Comment Us servir. 

lu se font cuire sur le gril , il faut les ouvrir par îe 
jDi/îea et Jeur passer au travers une petite brocheUe^ 
assaisonnez-tes de sel, poivre; quand ils sont cuits , 
vous mettez dessous une sauce à Téchalole. 

Les rognons extérieurs , appelés animeiles , se ser- 
vent pour entremets ; 6tez-en la peau, coupez-les ea 
tranches , et les faites mariner avec sel, poivre, ]u% 
de citron , essuyez-les après et les farinez y faites-les 
frire , et servez garni de persil frit. 

De la queue de mouton^ 

Elle se sert cuite à la braise , c«Miune la langue de 
l)œuf , page 26. 

Queues dt mouton de plusieurs façons. 

Tous prenez cinq ou six queues de moutern ; après 
les avoir fait cuire dans une petite braise quitest com* 

tosée de bouillon, deux oignons et deux 1 peines, utt 
ouquet de fines herbes , sel, poivre, faitcs«>Ies cuire 
Irois ou quatre heures: quand elles sont cuites de 
cette façon, elles peuvent vous servir à^diffërens 
«hangemens ; si vous voulez les mettre sur le gril , 
quand tUe» sont froides , trempez-les dans deux œuf» 
battus- comme pour une omelette , panez-les ensuite 
«vec de la mie de pain ; quand elles sont toutes pa^- 
>ëes, trempez-les après dans de Thuile fîne ou de lar 
graisse du derrière du pot , qu'elle soU liède 5 rcpai*. 
i^ez-les une seconde fois , et les mettez grHler à pe- 
>it feu, ajez soin de les arroser sur le gril avec le 
^ste de rhttile ou de la graisse; quand elles sont gril- 
kes de belle couleur,, servez -les à sec ou avec une 
petite sauce à l'échalote. 

* Si c'est pour les servir frites , qutfnd elles sdnt cuf- 
tes et refroidies, comme il e»t dit ci-dessus > panesb 
ks simplement dans des oeufs battu», trempez-les de 
-mie de paih et les faites friie de bdle eouleuff ses* 
'Yez-les avec du persil frit. 

Etant cuites à la braise , elles se servent avec m^ 
coulis de lenlille$>et petit Vard; ; ou un ragoik de choitC 
««t petit lard. 

^' Vous pouvez au6âi tes meilsp au ^paroiesaA ^ pour 

S'a. 
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lors îl faut irès^peu de sel dan«Ja braise; Yovapr a»- 
pcz le plat que vous devez servir ,. mettez dans le»- 
fond un peu de coulis, et du parmesan râpé^. arraa^ 
gez les queues de moijloti dessus, mettez dessus le#^ 

![ueues un peu, de sauce et. dti.parmesanf il faut le^ 
aire migeoter un quari d'beure sur le feu^ et passer 
\at pcLle rouge par-dessus, pour les gjaoer;, serves d#- 
l>elle couleur à courte sauce. 

Qutua de mouton mu rii^ 
Âjez cinq belles^ qtieues de moiHoii, mettes^lel^ 
tuîre avec du bouilloti, un bouquet de persil, ci* 
boule , deu^ clbus de girofle , une àenn«gousse d'ail 
^Uie- demi- Quille tte ki<ii:fcr ,^ thjm, busilifc , sel ^poil 
vrc-j faites<«les cuire à petit feu , et les rtliiBeSfr etisuild- 
de leur braise ptMir ies mettre- egootêer et cefroîdir ;, 
{vrenez environ sis onces de riz bien ^ktché^ ^ue- 
vous, lavez plu»ieiftr& fois à.i'eau tièd#eft.te frellani: 
avec les. mains f^ofcettez-le daas une petite -mannit^- 
avec le bouillon qui. vou» a aervi k fitire e«îre le». 
4|tt6^^s^ pasaez-le^ auJamis^sans le d^rabser, et %"W 
fk'y en avoit point assez, vous, ea lettre» un pe«. 
d'autKe ; faite», cuire le riz à petiV feu, il lîtttt tpt^Jt. 
reste bien. épais sans être troj^. cuit; quand il sera ii> 
anoitÛB £poid« voiis couvrirez lé fond du plat que voué. 
deveiZ-.&eryir ayec «a peu* de riz; arrangez tés q«ieues. 
4essus sans qa-ellee sie toucbem;; couyrez4€8 tocitcr 
e^ecle restant du riz en leur conseiivant à chacuiy^ 
leur forme de queue;, dorez un peu le destua^ avec de- 
l\»uf battu , mettez le pl^ sur un peu de: cendre^ 
thaudes , et wtk couy-ercle de tourliece av«€ un bon 
£eu dessus,^ lais«ez-les.,îusqu?i. ce qu'elles Seitut, d'une 
belle couleur dorée ,.et que le riz soit en croûte ; aloip^> 
tous penchez «n- peu Je pl^t pour en. égeûtter la. 
4^raisse j essuyez les b«Hdsét servez. t 

<^eu€s de mouton à. la prusùetitu^ 
Prenez qijmtre oudnq queues, de moutou^ U iB«è^. 
tîé d'un chou, uoe demi4ivre da petit lard , faitôft. 
Maf»chip)e tout un fui^rt d'beuiie à Veau bouirlteate et 
le retirez à Teaui'rakbeMP frasez le cbou^t k co<ipe& 
eu plusieurs morceaux que vous'fkelez <hatuii daiiu. 



Biê3*e«auz sans les séparer d'avec la couenne,. fîcelet<i> 
)e«, niettez les queues dans le fond d'une petiie maA^ 
mile , les chom ^ le lard et six gros oignons pardes« 
sus, un bouquet de persil, ciboule, deux clous de- 
girofle ,. une demi.-geuèse cPail, une très-pelite bran- 
che de fenouil , un peu de sel , gro^^poivref^mouillea; 
avec du bouillon ^ (aites eulre k la braise k très-petit 
iêu, cQupez^des mies de pain en rond de la grandeur- 
4'«n petit 4fcu ,. pâsse«4es sur le feu avec do. beurre 
|;uequ!à^ce qu'elles soient d'une belle coulcnr dorée |, 
vous les mettca ëgsHitler t mettcx une bonne pince'r 
de farine dans le beurre qui reste des croillons-, fai^ 
4és-U r^nssîr , et mouittea avec du bouillon die là: 
cuisson cUs choux et nn filet àe vinaigre ;^ttes boniiu 
lir une iien»-l»eiire pdnr que la ftrîne ait le tems de 
cuire et que cela. vou». fbnne «n petit eoulis de bon^ 
goàt^ dngratsiex^le et lepasseaau tamis. Quand les^ 
^neubs «ont cttiies et qu'il n*j reete pins de sauce ^ 
sneitiiB^lcs égatttJUfr,.essuyexie tout avec nn ^ge(^ 
dressex^ tes queues entremêlées de choux , les oignonà. 
nuiQtt« , 4e lacd et les. erodions parieaaua. les. «houx i^ 
aervez la saoee par-dnssus. > 

Queues éf. mouton aux doux à ïa bourgeoisie* 

Faites cuili« cinq ou six queues de meulon danîs. 
Iine petite braise légère faite avec un peu de boaiUon',. 
peu de sel , poivre , un bouquet de persil , ciboule ,. 
deux clous de girofle, une demi-gousse d'ail ^ fait es> 
blanchti: un quart* d'heure à l'eau bouillante la moitié 
d'uti gros chou ,. retirez-le à l'eau frajche et le pressez',, 
ôtez-en le tnognon , hachez le chou ; coupez en petits, 
dés un quarteron de petit lard, ou une demi-livre ^ 
V)ellez-le avec les choux dans un petit roux fait avec^ 
nne pincée de farine et de beurre ;. passez-les ensem* 
hie e( les mouillez avec un peu de bouillon sans sel f; 
laissez cuire une heure à petit feu^ jusqu'à ce que le 
chott et le lard soient bien cuits, et le ragoût bieftt 
fié;, mettez égouiter les queues, essuyez 1es> avec uhl 
^ge^ Ar^ssez-les dans le plat à peu de dislance less 
Imes des autres; rouvrez chaque queue avec iifk 
"st^goàt L serves chattdciïQeuL. 



CHAPITRE V. 

DU VEAU. 
Détail de^sts parties^ 

XiB veau tst d'une grai»de utiUié en cuisine , il feur-. 
BÎi de quoi diversifier une lablej voici le$ parties dont 
nous faisons usage : la lêle , la cervelle , les jeux ^ le* 
oreilles, la langue, la fressure qui 'comprend le mou, 
)e coftur et le foie , la fraise , les pixels , tes ris , la 
longe avec le casi^ là rouelle avec le jarret, Tëpaule, 
Je collet, la poitrine, le tendon, la queue, les filets. ^ 
ie rognon, la moelle dite amourette. 

De la tête de veau* Comment accommodée^ 

Après lui avoir 6te ses mâchoires, faiies-^la déger* 

.eer une nuit entière dans Teau , après vous la faites 

blanchir et cuire avec une eau blanche; délayez dan« 

,une marmite une poignée de farine , faites bouillir 

cette eau avant que de mettre la lèle dedans , assaU 

sonnez- la de sel, poivre , un gros bouquet garni ^ 

deux oignons , carottes^, panais 3, quand la tête est biea 

cuite, meilez-la ëgoulter, découvrez la cervelle et Lai 

servez avec une sauce au vinaigre \ vous pouvez 

aussi, quand elle est cuite, comme ci-devant^ la 

servir avec plusieurs sauces différentes , comme sauce 

à la poivrade , sauce à la ravigote, sauce à Titalienne.. 

Tête de veau farcie à la bourgeoise. 

Ajez une tête de veau avec sa peau bien blanch^ 

et bien échaudée; enlevez la peau de dessus la tête. 

et prenez garde de la couper; v#us désossez ensuite 1^ 

tête pour en prendre la cervelle, la langue, les yeux 

et les bajoues ; faites une farce avec la cervelle , de !« 

rouelle de veau , de la graisse de bœuf;, le toat bachjé 

très-fin, assaisonnez avec du sel, gros poivre, persil, 

ciboule hachée, une demi-fteuille de laurier, thym et 

basilic hachés comme en poudre , meltez-y deux cuil- 

"^réès à bouche d^eau de vie , liez cette farce avec trois- 

iaones d'œjrfi et les Uois Blancs fouetiés; prenellW 



>«■»«« , les yéia àom vous Àf«z t«at le noîf , le*» 
hajaaes , ëpluch«2 \t toat proprement aprè» Tavoir 
i«i{ blanchir à l'eau bontilanle, el les coupez en filets, 
ou en gro» dés et les mêlez dans roire £aèce ^mettes 
la peau de la tête de veaa sans êire blanchie daos. 
«ne caiserde , les^ Oreilles e» dessous , et ta remplis- 
sez avec votre farce ;. easuilc vous U coupez en la: 
E lissant comme une bourse , ikelez-la lottt autour en. 
li redonnant sa fornie natuzeWe ;. mette»-U c«ir«» 
dans. un. vaisseau j»ste à sa çraBdk«.c, avec un demi* 
selier de vin blanc , d€»x fow autant de bo«iHSon , un 
bouquet de persil , ciboule , une gousse d'ail , irtïis. 
•lous de girofie , deux racines., oignons ^ sel ^ poivre,, 
fcites^la cuire à petit fea peudaot t»ois- heuaes ; lors* 
91'eHe esc cuite , «ieti«*-la égoutter de sa grwsse ei 
l'essuyez bie» avec on linge- après avoir àlé la ficelle^ 
fasses une partie de sa cuisso» au travers d'un la-f 
mis ) ajornez-y un peu de touiis^ si vous eo^avez ^ 
et y «et tes un filet de vinaigre, faites-la. redwre 
sur le feu au poitu d'uM »«*«• J is€t^t% sur la Uie 
«e veau. 

Si vous voulez voas scrTir de cette tête de veau 
pour «uUemets froid* , il iîi«t «aettre daus la cuisse» 
un peu. plus de vm bhinc, ee>^ poivre et mpius df 
boùiUon ; lalssea-la refroidîr dans sa coftsoa et ser* 
vea sur «ne serviette.. 

r//r de vtau à U SMtnti-Mfnéhouldk 
Otea-en le« tnâ^boiies et coi^z èe museau \^ 
ftt^auprës des yeux , mellca-U dans une marmite^ 
zvec de l'eau , et la fisiles ëcumer comme ua potau^ 
fcu \ é«suke vous y mettrez un bouifuet de persil ^ 
«agonie , d«ux gotiiSes d'ail ^ trois «lous de girofle ^ 
«ne leufiMe de launet , thym , basilic , sel , poivre ;. 
ll>nqiiela lête est cuite , vous hi iwa pour la Ijiea 
^goutter ; 6tez lès et qui «ont sur la cervelle , dressez-» 
la sur le plat que vous deve« servir, melleasur toute lâi 
tête une sauce de ci Ue façMi .-mettez dans. une casse- 
Bole un morceau de beurre un peu plus ftos ifulitt 
«of , deux bonnes pincées de famine , sel , gros pot*^ 
vre , trois jaunes d'œufs, deux cuillerées de vinaigre^ 

Wajc* le teni ei»«inW«.«* y ^ouleji Hïi -*—' -"-'*" 
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de bouillon 9 faites lier la sauce sur Je fetf^ qu'elle.^ 
soit bien épaisse , metiezwen par- tout dessus la tète ^ 
panez-la de mie de pain , arrosez après la mie de. 
pain avec un peu de beurre , faites prendre couleur 
au four ou dessous un couvercle de tourtière qui., 
soit assez élevé pour quHl ne touche pas à la mie de . 
pain 'y quand elle sera de belle couleur dorée y pen» 
chez le plat pour égoulter la grafsse , essuyez le» 
bords ; servez dans le fond une sauce piquante que. 
vous trouverez la première à l'article des Sauces. 

Les yeux de veau. Comment les servir. , x 

Après en avoir 6té ce qui est n^auvais , vons les^ 
faîtes blanchir et cuire dans une braise faite avec vin^ 
blanc , bouillon , un bouquet garni , sel ^ poivre; quand, 
ils sont cuits , vous pouvez les déguiser de différente»» 
façons ; si vous les mettez à la Sainte - Ménéhould y 
panez-les , faites-les griller , et servez dessous une 
sauce à la poivrade; étant cuits à la braise , comme ci- 
dessus i ils se servent avec différens ragoûts , comme, 
concombres , petits oignons , ou un salptcon. 

Langues de veau de différentes façons. , i 

. j^^'î?ÎS® ^ ^^^" *^*"^ ^"*^« ^ *a braise se sert 
anssi de diiférentes façons , ^t s'accommode de même 
que la langue de bœuf. Voj. p. a6. 

_ Cervelles de veau en matelote. 

m^vA^V' A,f ^*"'^*"«8 àe veaii , faite*.]es dégor- 

^us fi ° ' *' ' P^^^'*^ ' «° boi^quet garni ; 

JCe voo, r^r "^"^^^^ ^"^ P^*'^^ ^^B^o^ et facinel 

• f-i XiïrédrbV;^^^^^ ^ -r "^-^-^^ 

tree eTler«/'r" *^'^^ ^'ff«>^«« ragoûts pour en-; 
^^^^^sout^^^^^^ P?«'- en^tremeîs quand. 

de persil frit •^^ ' ^Mes-les frire , et servez garni. 

Av^r a2 ^^^^^^^^ àe veau au soleil. 
«er à^4u uèd?';1i!' ^f '^^^" ^"^ ^-"* ^-^^^- ^egor. 

^ ^ ^iM , ciboide , une gousse.d' ftil^ tirpirclous d^i 
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girofle, ihjm , laurier , basilic : la cuisson faîte ^ coa* 

pez chaque morceau de cervelle en deux et les trem* 

pez dans une pâte faite avec deux poignées de farine 

èéifkyée avec une cuillerée d'huile , un derai-setier de 

yin blanc et du sel fin, faitrs-les frire dans du sain* 

doux jusqu'à ce qu'elles f oient d'une belle coaleur 

dorée et la pâte croquante : servez chaud. 

OrtilUs de veau de plusieurs façons : elles se servent 

' avec d4ffér€ntes sauces quand elles sont cuites danx 

une braise blanche* 

. Prenez des oreilles bien echaude'es que vous fait^i 

blanchir et les épluchez après pour qu'il ne reste 

point de poil; faites la braise de cette façon: mettes 

dans une petite marmite de bon bouillon, un demi- 

•etier de vin blanc , la moitié d'un citron coupé en 

tranches^ la peau 6tée, ou du verjus en grain si vous 

êtes dans le tems ; un bouquet garni , sel et quelques 

racines; faîtes cuire dedans les oreilles, couvrez- les de 

bardes âe lard ; c'est ce qu'on appelle braise blanche: 

quand elles sont cuites, servez avec sauce piquante. 

Vous en. faites aussi, quand elles »ont cuilés, de 

menus droits. Vous pouvez encore les farcir , les 

tremper dans des œufs battus pour les paner et les 

servir frites. 

De telle façon que vous les mettiez , faites-les tou- 
jours cuire à la braise auparavant. 
^' * OràlUs de veau aux pois* 

: Pranez-en quatre que vous faites bouillir un ino^ 
ment à l'eau chaude , et les relirez à l'eau fraîche ; 
quand elles sont bien épluchées , faites*les cuire avec 
un bouillon clair, un peu de citron ou verjus en grain, 
Ml , poivre , un bouquet de persil y clous de girofle , 
uoe pointe d'ail j une feuille de laurier ^ quand elles 
sont cuites et blanches ^ vous les servez avec le ra« 
goût de pois qui suit : prenez un litron et demi de 
petits pois que vous passez sur le feu' avec un mor« 
ceau de beurre, un bouquet de persil , ciboule; 
wettez-y une pincée de farine, et mouillez moitiéjus 
et moitié bouillon ; faites cuire à petit feu j quand ils 
«ont cuits , mettez-y gros comme une noix de sucre, 
' tfn peu de sel fin; si^ousavez du- coulis , mettez-evi 



«loe Cttillerëe ; que votre ragoût ne soit ptitût clair f 
«t servez f4rr les oreilles de veaite. 

Oreilies de veau au Jroma^. 

Prenez sii oreilles de veati i>iea échàudëes^ faites** 
les •blanchir imi demi^quart d'heure à Teau bouillaote, 
lelicex-les à l*ean frakhe pour les éphicher des poils 
qui sont restes^ ntetr^z-les cuire avec un verre de 
Ytn blanc et deux Ibis autant de bonillon, sel ^ poivre^ 
vn bouquet de persi4, ciboule, une gousse d'ail • deux 
clous de girofle, une demi- i'evÂUe de laurier^ ^byp> 
|»asiltc , un peu de beurre; quand eltes seront cuites^ 
«ftetlez* les ^goutter, faites usie £arce avec une poig|»ëat 
4e nie de pain que vorus Csites dessécher sur le feia 
avec un demi^sefticr de lait , sm peu de fromage d^ 
Crruyire râpé ; tournez jus4{u'à ce que la mie de paia 
«oit bien ëpaiiee , meitez^la refroidir et y meitec en» 
swile un peu de beurre avec qaatre jaunes dV»a& 
«rus , pilez-les ensemble et en farcissez \t dedans des 
oreilles : après , vous tremperez ies oreilles dans da 
beurre un peu chaud pour les paner , moitié mie de 
pain et moitié fromage de Gruyère râpé ^ mêlés en- 
semble 9 arrangez-ies dans le plat que vous deveit- 
•ervir , iaites^leur prendre une belle couleur dorée 
dessous un couvercle de tourtièra , essuyez ks bordff 
tlu plat et servez sans saoce. 

^ Oreilles de veau à la tariare* 

Faites blanchir à l'eau bouillante quatre oreilles de 
veau, fendez-les par le gros bout sans les séparer; 
«t pour les faire tenir ouvertes dans leur largeur , 
vous y nasserez à chacune une brochette en travers; 
mettez-les dans une petite marmite pour les faire 

^îu* ** ■**"** ^^^ ^« *^* précédentes ; quand 
elles seront cuites et bien égouttces, irempex-les dans 
r* oe«rre chaud et tes panez de »ie de pain ; faîtes- 
^« grUler en les arrasant légèrement avec le reste du 

êiln ^ ^^** *^ •^^ trempées ; quand elles seront 
«ei>eUe couleur , serveziles avec une sauce claire^ 
Mlle avec un peu de bantUon, du verîus, éçhalalcs 

p ^^ysmre de veau à la iourgeoist. 
eoisi u teCMire , ign camprtBd le mea , le cœur 

et 
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t\ la rate, qire yqu» coupez par morceanx , et faiiiie« 
dégorger dans l'eau froide «t blanchir un moment 4 
I^aa bouillante } mettez*^la après xians une casserole 
avec un morcean de bon bearre ^ un bouquet garni ^ 
passez-la sur le feu et mettez une pincée de farine ^ 
mouillez nprès ^ivec 'du l)Ouiilo&* 

Quand le J>ouillon est cuît et assai^onnéLde h<m 
goût y mettez-y une liaison die trois jaunes d'oaufif 
ocflajes avec un peu de lait f-faites lier sur le feu , «t 
avant que «de servir mette<z-y tin filet de v«rjus. 
JPoie de y tau dt différentts façons% 
Il se met «onomunément cuire à la brociie ^ piqtrë 
de petit lard 5 servez dessou» une sauce aa pedt- 
maître. 

' On les £»t «ussi cuire à la braise , "Comme la langue 
de bœuf, p. 2:7, pique de gros lardons ^ quand il est 
^uit vous le serves -aussi avec la mrém« -sauce* 

Foie dt veau à tétuvée* 
Prenez iin ibie bien -blond , ôlez«n les fierA et le 
coupez en tranches de l'épaisseur d'un doigt» mettes 
fondre du beurre dans une poêle , et faites cuire de- 
dans les morceaux de foie assaisonne's de sel et poivre; 
quand ils sent cuits d^an cété , retoumez4es pour les 
£ure cuire de l'autre, vous les retirez après de la poêle 
et mettez cuire avec le beurre , persil , ciboule , écha« 
lote , une pointe d'ail , le tout haché*; remuez dans kt 
poêle , mettez-y «toe pincée de faiine et mouillez avec 
un demî.setier de vin , faites bouillir un instant ki 
sauce ; en servant, un filet de vinaigre. 
Foh de veau à la bourgeoisie* 
Coupez par tranchés un foie de veau et le mettez 
dans une cas^role avec de l'échalote, persil, ciboule 
hachés, un morceau de beurre ; passez-les sur le fett 
et y mettez une petite pincée de fariné ; mouilles^ 
avec un verre d'eau-, autant de vin blanc , sel 9 groé 
poivre ; laissez bouillir une demi-heure ; déiajez trois 
jaunes d'oeufs avec deux cuillerées de verjus ç quand 
le foie est cuit , et qu'il reste peu de sauce , mettez-y 
la liaison , faites lier sans bouillir et servez» 

F'ous pouvei encore le mettre ^une autre façon* 
' Après Viiyok coupé ea tranches , vous le mettes 

G 
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éuni une poêle sar le fea avec beaacdap (Tifclralotèt 
liachees , un morceau de beurre , »el ^ gros poivre >» 
faites-le cuire :à petit ieu ^ avant que de le servir, vous 
j mettrex uoe csilleree à bouche de ^nai|;re. , 

JFoie de veau en crépine^ 

Coupez en petits dés deux gros oignons , et 1e# 
•neltezi dans* une <;asser oie avec un morceau de beurre 
paur les passer «ur le feu jusqu'à ce qu'ils soient 
cuits ^ hachez un Ibie de veau avec mu quarteron de 
graisse 4^ bœuf , ensuite mettez-le dans un piorlie» 
avec Toignon que vous avez fait cuire , une mie de 
pain desséche'e sur le feu , avec un demi-secier de 
lût, persi) , ciboule, champignons haché», sel, gro» 
poivre, quatre jaunes d'œufs et quatre blancs foue^ 
ics ; pilez te t«ut ensemble ; prenes uue moyenne 
4{afSflr«)e , mettez des bardes de latd dans le tond et 
une créptue de «Adien dessus, que vous aurez fait 
tremper une denti^heure dans l'eau Iraiche et bien, 
pressée avec vos mains pour en faire sortir l'eau | 
mettez dans la osépiue toule votre farce , naisses 
Utus 4es bords avec de l'œuf baltn po4sr les faire tenit' 
ensemble, couvvez la casserole d'une feuille de pa- 
pier et d'un couvercle , faites cuire à petit feu , entre 
é/twtx, cendres ekaudes , pendant une écmi^^eure ^ eu* 
suite vQus ëg*Bttea. la graisse , et tirez e» doueeur sur 
un linge blanc vptve crépine pour ne la pomt rempre 
et l^essuyez du restait oe sa grosse • <dressez sur Iq 
plat4{ne vodis devez servir, mettez par^dessus une 
bonne sauce un peu claire, oii vous anvea niis une 
demi-cuillerée de verjus. ' 

Fort de veau à tètaiienne* 

Ceupez un foie de veau en filets fort minces , ayea 
du persil ., ciboule , champignons 9 une demi-goùsse 
4'ail , deux échalotes , le tout hache' très-£n , une demi^ 
feuille. de laurier, thym, basilic fa^êhés comme en 
coudre; prenez une moyenne casserole, mettez danf 
iéfond une>çeaiché de filets de foie deveau,assaisonnea 
par^desans avec du sel , f ros poivre , huile fine , un 
peu de toutes vos fines herbes ; continuez de cétto 
façon jusqu'à ce que vous ayez employé tout le feie, 
'4ui'aftaiioaiiant ^i^aque ooiich^ £4>BÙae tous ^^t^ 



ffttt&Ta firémière; faites^le caire à petit fé« pcédant 
«ne beore , pssuite Toas 1« retires de la cisseroi^ 
Mvec une écumotre $ de^ratssea la lauce , mettez-y 
un trè»-petit moreea» de bearre marné de fariti# 
avec une demi«coUlerëe à bcmehe de verjus ou u» 
fiiet de vinaigre ) faites lier la tance sur le leu ctt 
tonmant avec une cailler f si elle est trop courte , 
vous j ajouterez un peu de jus ^ meuez le. foie 'dâna* 
la sance peur le faire cbauffer f dresaes daoa le plal 
^iie vous devez servir. 
JJe la fraise et wtau a dts pUds^ Comment l9$^ 

accommoder* 
' Ils se mettent de la viéme façon etiouvent enseai^ 
kk : ia façon la plus commune el la plus pratiquée 
est au natftrel. 

Tous la faîtea blanchir et cuire dwas uu blanc d# 
farine , comme il est expliqué ci*devant pour la tête 
de veau , et servez de même. Yej. p. 68^ 

Fraisi de veau de différenees fiiçàn$% 

* Quand eKe est cuite comme je viens de l'èxpli* 
^aer , vous la pouvez servk à% éîfféfeiKes façons \ si 
vous voulez la servir frke , dégvaissez-là et la coupée 
par petits bouquets ; trempez-la dana une pâle et lu 
iaites frire ^ servez garni de persil frîl. 

Celte pâte se fait en mettant dàn» une caes^rolo: 
deux poignées de farine , «me cuillerée b bouebe 
d'huile , du sel fin y délayez votre pâle fuiqa^à ce 
api*eHe coule de la cuiller tans être trop etairr» 

Yous la pouvez aussi servie avec différènttta sa«)^ 
ces; quand elle est cuite dans un blénc , d^raisfM^ 
la et la coupez par petits bouquets , faîle^-lu bèulllîr 
à petit feu dan« la sauce oli vous la voulêK servir ^ 
^'elle soit d'an bon goèt et bien dégraitsée. . 
Beignets de fraise de veau. 

* Faîteé cuire une fraise de veau av<c de l'ean 9 da 
tel 9 un bouquet de persil, ciboule , deui; gonsses d'^îl;. 
me feuille de laurier , tbym ^ basilic , trois cloue dé 

§irofle; quand ellie est cuite, mettez^la égoutter et là 
égraistoz, coupez-la par petits bouquets ^t la mettez 
auiriner une heure avec un peu de beurre , den* 
ftiiiUecéea de vinaigve^ persil > ciboule , échalote i i« 
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tottt kacM , m1 , gros poivre ; faùes .tiédir h mattv* 
made , ensuite vous retirez loas les petits morceauv 
de fraise et le» roule» à mesure en faisant tenir les 
£aes hef bes après : <}aand il sevoni froids , trempez- 
les dans de l'œuf batta, paneE de mie de pain, faite» 
frire d'une belle couleur dorée. 

Fraise de veau au gratin defiomage. 

Faites cuire ime fraise de veau avec de Peau , comme, 
laprécédeate; quand elle sera cuite et égouttée^ dégrais- 
aez-la un peu, mettez dans une casserole cinq ou si» 
oignons coupés en dés avec un morceau de beurre , 
passez-les sur le fea jusqu'à ce qu'ils soient cuits et 
^tt'ils conunencent à se^colorer ; meltez-jr une pincée . 
de farine , mouillez avec un verre de bouittou , une 
cuillerée de vinaigre ; mettez-j la fraisé et les faites. 
Biîgeoier «ensemble )usqu'ài ce que la sauce soit bien 
liée y faites un gratin avec un morceau de beurre , ua' 
peu de mie de pain et autant de fromage de Gruyère 
Tapé , deux jaunes d'œufs ; mêlez bien le tout ensem-. 
%le et le- mettez d«ns le fond du plat que vous devez 
servir $ j^ites-le attacher sur x» petit feu y ensuite 
Yous avez des filets de mie de-pam coupés en long 
de 1^ laideur d'un doigt » passez-les avec du beurre ^. 
dressez ja fraise sur le gratin, les filets de pain au-?, 
tonr y mettez dans une casserole gros comme la moitié 
d^là oçuj^ de beurre avec, une pincée de farine t ua 
demi-vèrre de bouillon ,. une cuiUerée do moutarde î 
faites lier cette saoce sur le feu , qu^elle soit un peu 
épaisse ,. mettez-la sui^ la:fcaise ^jpanez tout le dessus, 
moitié mie de paini et moitié fromage de Grujère 
irâpé y laites prendre couleor dessous un couvercle de 
tourtière ; il feut qu'elle soit d?uoe, belle couleur do«K 
7ée et qu'il ne reste pioint de sauce. 

Pieds de veau de différentes façons. 

.Les piedss A» veaii se font cuire de la même façon 
que la fraise;. si vous Youlez les servir dans leur natu*^ 
Tel , quand ils sont ci|its et égouués ^ vous les serves 
chaudement avec du sel., gros poivre et vinaigre. 

Si vous voulez les mettre en fricassée de poulets ^ 
coupez^les par naorceaux après qu'ils sont cuits , et lea 
li^ette^ daos, iise ca$5/er,oLe ^viec un bon morc.fiatt de 
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tetttvtj des champignons , un' boaqael cle persil , ci« 
boule, une gousse d^W , deux écliftlotes, une feuille 
dt iaurkr ^ ihym , basilic , iemi clous de girofle ^ 
piissez^les sur le feu, tneltez^y une ptncëe de farine^ 
mouillez avec un verre de vin Manc , autanl de bouiU 
Ion ; assaisotines de sel , grois poivre- ^ faites bonîUilr 
«ne demi-heure à petit feu } la sauce ëtiint réduite à 
saoitie', ôtez le bouquet, mettez-y trois jaunes <î'oeuf» 
délayés avec une cuillerée de vinaigre- et autant de* 
bouillon ; faites Mer s^s bouillir et servez* 
f Si vous vouiez lés servir en menus droits y Y^m le», 
•ccommoderec de la> même façon cpfê les palais d»- 
bceuf I page !&7« 

Pieds de veau à là Chmurgo^ 
'■ Vrenez'qtmtre pieds de veau, faites^l^ eu^e dansi 
Feau-; quand ils sont cuits et bien égouitës , mettez^» 
les dans une casserole avec deux- cumerée» de verjus^ 
im i^ofceen de beurre m«mié d'une pincé» de fan^e^ 
«et , gros poivre « de l'^ebalote hachée , uo verre d%; 
bouillon j iaites-let nugeoter une idemi-hem^e à petite, 
leu ^, avant' que de servir vous y mettez «a aïK^ois* 
bâche que vious dékTez bien dans la sàuee , une pvÉ^ 



«ée de persil blanchi bachéy et si- la sauce -n'a ^ 
eissez d'âdde ,. vous y remettez- eticortfan peîs 4e: 
^rerjus ; »erve2 à courte sauce.. • 

Fieds de veau à la Saime^JUénéknuié^ , 
Fendez par tè milieu >. avec le couperet , quatre* 
)^iéds de veau bien écbattdés, ficelez-les et k^ mertet* 
Sans «ne marmite avec du bouillon bien gras ,. nn% 
euîllerée de sain-doux»^ un poissoh d'eau-de-vie , un 
bouquet de persil , ciboule , deux gouss<es' d^tril , treb 
«k>us de girofle , deux iéuiltes de laurier, tfiym,. ba* 
ailîc, sel ^ poivre^ une pincée deooriandre, faites-ks 
««lire à petit feu 5 lorsqu'ils sont cuits , et qn^ii n'jr a 
que peu de sauce , mettez-les' refroidir â mokîë, re» 
tîrez-les pour les paa4»T dé raîede pain^i arrosez léeè- 
toment le dessus de mie de pain avee la^niême grais- 
sé , (ahes'les griller de bette couleur , et voas W. 
•erviret pour bors-d'œûvrè ou pour eTki;rem«ta» 

Pieds de veau frits, 1 

• - Jbrmet^iaiii^i^éMktTeMi^ yotts^fend^z ^^Hm*. 
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faites-ks c^iirQ dans ww eau blanche , qui se fiîl eui 
d^ayaat deux caillej»es de farine avec une pinte 
d'eau et du sel f. quand ils sont cuils vous les mettes 
9l^riner avec un morceau* de beùcre manie' de farine,, 
ael|, poivre, vinaigre, ail, e'chalote, persil, ciboule^ 
tbjm.,. laurier, basilic ^^ quand ils ont pris du goût 
fuffi^an^m^al^, vous les relirez de la marinade ; tari? 
9ez-ks et tes faites frire -,, servez garni de persiL 
Usage, des ris, 4e veau^en co/nnunt leAfaccommoden.- 

Ils entrent dans, nue infinité de ragoiUs. 

Vous les fai.te& dégorger, dans. Tea» tiède et les. 
i^tes blançbir un demi^uart d'heure dans Teau bouiif« ' 
lante; V0113 les mettez dans telfrrugoAts que tous juges 
k propos. 

On ei|,sest.piqu4s djs petit, laurdcuît à.laibroche,.oii( 
W. fricandeau.. 

JRi> de, veau à la pluche vertf*, 

¥ffeue& trei^ ou quatre ris de veau, suivant quMIt 
sont gros.,, faites-les. dégorger, à l!eau iH^de et les fair 
tes. bfànphir un miiirt -w d'heure à< Teai». bouillante ,. 
jretiirezp.les» à Teau fraîche 9 6tez le. cornet, laissez les. 
§prges , mettez cuire les rjs e^ les. gorges, avec ua 
yeu de bouillon., uii verre de via blanc , un. bouquet 
4^ persil ,, cibe^le ,. uiie d^mi-gpusse d'ail , un clou 
de girofle , upe- demi*feuiUe-de lauriei; et quelques 
4ruilles.de basiUc,.^ sel, poSyre; lorsqulils. sont cuits ,. 
passez la sauce au. garnis , faites-la réduite si elle est 
trop loBgufBLf mettez*y après une denii- cuillerée de 
TCrjus ,, avec g;ros comme uae noix de bon beurre 
manié d'une pincée- de farine 9 faites lier sur le feu., 

Sue la sauce soit d'une consistance comme une crêmt 
ou^Ie, metlezry une bonne pincée de persil blanchi 
l^ché très^fip^ d|»ssez les w de veau dans le plat eit 
la sauce par-dessus i. seriez pour, hprs-d'o^uyre ots. 
pour enttemets* 

Rts de wm à ta iy^rutain*. 

Faites dégorger et blaochir trois ou quatre ris d# 

Tcau> prc^qez u^e demi-livre àe lard bieUtentre-lardéY 

40ttpei^le.ea. lardons et le mettez dan^ une casserole 

jpour le fure suer Vpetit feu jusqu'à ce qu'ilsoit près*^ 



traTerd , mettez* les dans une casserole, avec dh boa 
JbouiUoa, un boaquet de persil, ciboule, une demi-^ 

Sousse d*ail , deux clous de girofle , cinq ou six feuilles 
'estragon , poiate de sel , et faites cuice les ris de veau 
«ne dcmi^heure, passez leur cuisson dans un tamis et 
U dégraissez y remettez-la sur le feu pour là faire 
réduire en glace, pour en glacer tout le dessus des ris 
de veau j mettez un demi- verre de bouillon dans une 
casserole avec deux cuillerées à boufhe de verjus , . 
détachez ce qui reste dans la casserole , ensuite vous 
y mettrez gzos comme une noix de bon beurre manié 
d'une pincée de farine, deux jaunes d^œui, faites lier 
sur le feu sans bouillir, secvez dessous les ris de veau 
pour bors-d'œuvre , ou. pour eniremets. 

Mis de veau aux fines herbesm 
Bacbez tiès-i^n un peu de fenouil ,. persil ,.ttne petite 
pointe d'ail , deux échalotes \ maniez toutes ces fines 
Aerbes avec gros comme la moitié d'un oeuf de bon 
beurre , sel fin , gros poivse ^ faites blanchir trois oa 
quatre ris de veau , piquez-les dans plusieurs endroits 

Îar-dessus pour y faire entrer le beurre avec toutes les- 
nés herbes , mettez les ris dans une casserole avee 
quelques bardes de' land pardessus, un demi-verre de 
vin blanc ,. autant de boa bouillon , faites- les cuire à 
petit feu. , qu'ils ne fassent que nigeoter ;. quand ils 
seront cuits , dégraissez la sauce qui doit être courte-^ 
servez dessus les ris de veau \ si vous avez uner^cuiU 
lerée de coulis,, yous la meures dans la sauce , elle 
n'en sera que mieux. 

Ris de veau en caisses* 
Frenez deux ris de veau, s*ils sont gros, ou troie 
petits , faites-les dégorger à l'eau tiède et ensuite* 
manchir, en les faisant bouillir dans de l'eau pendant 
un demi-quart d^heure , retirez-les. â l'eau fraiche^^ 
6tez-en le cornet et coupelles ris et la gpnge en po- 
lîtes tranches pour les mettre mariner aveo de l'huile 
«a du lard fondu; persil ^ ciboule, champignons, une 
échalote, le tout haché, sel, gros poivre ^ il faut faire 
sept ou huit petites ealsses de papier de la longueur 
de trois doigts, frottes les en dessous avec de l'huile^ 

nftil(&.l€ft mdftyean ayec tQtt& le^ assaiftomaieffleQi^ 
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dians lé» caisses ;. mettez ie» caisses sur le*grt' aree 
nne feuille de papier huile dessous ; fâûfes ci)ii>e sur- 
mo très-petit ieu de cendres chaudes pendant tintf- 
4emi- heure ;, ayez attention que Ls feu ne prenne pas- 
âu papier , ce que vous «mpècherez en^ battant ui». 
peu le fe» avec la pelle f^'i4 etoit^rop fort; quand il»« 
aont cuits, metioz-y légèrement un jus de citron ou^ 
«n filet de vinaigre blanc. 

ÉJs (k vtau ta hattUt» - 
" Coupez nb quaf4eronlle petit iarden petites tranches- 
Anes et carrées de lalaf geur d'un doigt ;. feiles-les snen- 
dans une casserole 6«r un petit feu, jusqu'à ce qu'elles^ 
eoient à moitié cuites ; vous avez deux ris de veau. dé* 
gorges et blanchis que vous coupez en dee^ mette^-lef» 
dans la casserole avec du petit' lard, persil, ciboule,.. 
ohampig«ons , une éobalote , «ne peinte d^ail, le tout 
haché ; passez-le t'CMt etisemble sur la feu, ei y mettet 
une boone pincée Àe farine ; mouillez avec du-bouiU 
Inn , faîtes bouillir une demi-heure jusqu'à ce qu'il n'y 
«ît plus de sauce $ si le petit lard n'a point assez salë^ 
le ragoût , vous y mettes un peu de>cl avec du grof- 
poivre ; ne dégraissez point le ragoût 4 quand il est- 

Ï fresque cuit, mettes^y quatre ji^ones d*«eiii« crus %^ 
aites lier sur la ieu. , sans qu'il bouille y. et que la- 
aauce soît si épaisse qu'elle se colle après la viande ;. 
'4tez-le du feu , étant à moitié refreidi vous embrochée 
le tout dans 00^ petit halelet d'argent ou de petitee- 
brochettes de bois-; faites<y tenir toute la sauce , pa«> 
nez'les à mesure avec de lamie^ie pain, et les^-faitet^ 
griller k petit feu, d'une belle couleur' dorée y servez, 
à sec pour entremets , ou pour hors*d'œuvi«. 

Ris de imau frits» 
Ayes'deux ris de veau , un peu gros , faîtes-lés d^ 

forger à l'eau tiède pendant une heure, et les* failea*^ 
lanchir un quart d'heure à Teau bouillante , retirez» 
les à l'eau fraîche pour couper chaque morceati eÂ> 
trois; mettez dans .une casserole gi*o« comme la moi^. 
tiéd'un œuf de beurre manié de farine avec isn demi«^ 
lierre de vinaigre , un grand verre d'eau , trois cloua 
de girofle, ufte gousse d'ail, deuK échalotes , -trois osk 
cibeules >.tiAe giAcéit dt £OCfU ^ n^ UaàOmr. 
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deUnrîer^ thjmy basilic, poivre, faites tiédir Ja ma» 
xinade- eu remuant le bearre jusqu'à ce qu'il »oie 
fondu ; ensuite, vous y mettez les ris de veau et lea^ 
étez du feu pour les laissée mariner une heure e^ 
demie ou deux heures*; meUez-les egoutter ^ et es-i* 
aujea avec un linge 'y. farinez-les et les faites frire de 
beUe couleur ; lorsqu'ils soni retire's , vous jetez .da 
persil dans la frituve pour le faire frire bien verd et 
cxoqaant f votts le servez autour des ris. : toutes sor- 
tes de marinades se font de même. 

Mis de veau en ragoût* 
. Prenez un gros ris de veaa qjue vous faite» dégorger 
et blanchir , coupez- le en cinq, oa six morceaux et le 
sieiiez dans une casserole avec des» champignons ^ 
uo morceau de beurre , un bouquet de persil , cibou- 
le , une demi-feuille de laurier, deux clous de girofle^ 
une demi- gousse d'ail, passez-les sur le feaet j met» 
tez ensuite une placée de farine , mouillez »vec ua 
verre de ^o» bouillon et wi demi-verre de vin blanc ,. 
assaisonnez de sel , gTOs poivre , faites bouillir è petit 
£èu une demi-heure,. degraî&sez4e et j ajoutez déax 
bonnes cuillerées de coulis ;. ce ragodt vous sert k 
garnir toutes sortes d'entrées de. viande*et de tour- 
tes ; si c'est pour tourtes. , il faut £sire la sauce ui^ 
peu plus grande ; ce pagout vous sert aussi pour en- 
tremets ; pour lors il faut deux ri s> ^ et à la place 
de coulis , vous j mettez une liaison de trrois jaunes 
d'oeufs délayes avec de la crème et d^raissez moins 
le ragoût ; faites lier sur le feu sans qu'il bouille ^ 
crainte qu'il ne tourne ;. servez à courte sauce et y 
ajoutez un petit filet de vinaigre s'ilr n'a point, assea 
d'acidev 

Du rognon de veau ; il tient à la longe. 

Quand il est cuit à la broehe , on s*en sert à faire 
des farces^ vous le hachez avec la graisse, et mettez 
persil, ciboule^ champignons hadiés séparément;; 
vous liez cette farce avec des. jaunes d'œuis et Tas*- 
saisonnez de bon goât. 

Vous vous servez de cette farce à fairedes rôties de- 
tourtes, descannelons, et pour les ragoûts oit vous ave & 
besoin de £iircç;.Y0tts eu faites aussi des omskl(fi*. 



tottt kacM I m1 , gros poivre ; faîtes .tîëdirh marKi: 
made , ensaite vous retirez lous les petits morceaus 
«de fraise et lea roule» à mesure en faisant tenir les 
£nes hefbes après : quand il sevoni froids , trempez* 
les dans de Tœuf battu, paneE de mie de pain, faite» 
Irire d'une: belle couleur dorée. 

Fraise de veau au gtatin defiomage. 

Faites cuire itne fraise de voeu avecdeTeau , comme, 
lapjrëcëdeate ; quand elle sera cuite et égouttée, dégrais- 
aez-ia un peu, mettez dans une casserole cinq ou si» 
oignons coupés en dés avec un morceau de beurre, 
passez-les sur le fea jusqu'à ce qu'ils soient cuits el 
^tt'ils commencent à se^colorer ; meltez-jr une pincée, 
de farine , mouillez avec un verre de boutHou , une 
cuillerée de vinaigre ; mettez- j la fraisé et les faites. 
BÛgeoler «ensemble )usqu'ài ce que la sauce soit bien 
liée y faîtes un gratin avec un morceau de beurre , ua 
peu de mie de pain et autant de fromagede Grujère 
Tapé , deux jaunes d'œafs ; mêlez bien le tout ensem-. 
%le et le- mettez dans le fond du p)al:qu« vous devez 
servir ; |aites-l« attacher sur u» petit feu , ensuite 
vous avez des filets de mie de-pain coupés en long 
de 1^ laideur d'ua doigt , pa»sez-les avec du beurre ^. 
diressez fa fraise sur le gratin , les filets de pain aur. 
tour y mettes dans un^ casserole gros comme la moitié 
d:^là oçuj^ de beu/rre avec, une pincée de fadne ^ un 
demi-vèrre de beuillen, une cuiUerée de moutarde; 
faites lier cette sauce sur le £eu , qu'elle soit un peu 
iépaisse ,. mettez-la sui^ la:fiiaise ^jpanez tout le dessus , 
moitié mie de paioi et moitié fromage de Gruyère 
irâpé;. £aîtes prendre couleur dessous un couvercle de 
tokujrtière ; il feut qn*elle soit dfuoe, belle couleur ào^ 
7ée et qu'il ne reste point de sauce. 

Pieds de veau de différentes façons. 

.Les pîedss i» veaii se font cuire àa la même façon 
que la fraise ^ti vous Youlez les servir dans leur natu<r 
Tel , quand ils sont ci|its et égouués ^ vous le& serves 
chaudement avec du sel., gros poivre et vinaigre. 

Si vous voulez les mettre en fricassée de poulets , ^ 
C0ttpez4es par naorçeaux après qu'ils sont cuits, et les 
luette^ dAM< use ca$5/ér,ote ^yec un bon morcieAu de 



Ikentfty des thainp4gnons , un' bouquet Je persil, ci« 
!boale,-une geusse d^ît , deux écliftletes, une feaiUe 
lie laurkr ^ thym , basîHc , deux clous de girofle ^ 
p)i68ez*le5 sur le feu , tneltez-y une pincée de farine ^ 
mottilleE avec'un verre de TÎn Manc, autatii de booiU 
Ion ( assaisofines de sel , gros poivre- ^ faites bonîllilr 
«ne dêiHÎ-heure à petit feu ; la sauce ëi^nt réduite à 
saoitie, 6tez le bouquet, méltez-y trois jaunes <t'œufa 
délayés avec une cuillerée de vinaigre et autant de 
bouillon ; faites lier sans bouillir et serves» 
r Si vous vottiez lés servir en menus droits^ vous le», 
•ccommoderez de la* même façon cpfê les palais dm- 
hcNxt , page 5*7. 

Pieds de veau à la Chmurgo^ 
•■ Prenez' qtmtre pieds de veau, failes-le« eu^e dana» 
Peau^ quand ils sont cuits et bien égonités , mettez^- 
les dans une casserole avec deux- cuiflerées de verjus^ 
ton morceau de beurre mnnié d'une pincé» d« fan^e ^ 
sel , gros poivre » de l'échalote hacbée , uo verre d%; 
bouillon y CaUeS'-le* migeoter une dettii-beure à petit', 
-ieu ; avant que de servir vous y mettez «a anchois* 
iiackë que vjous dél-aTez bien dans la sauce, une pvtt^ 
cée de persil blàn«hi bacbé, et sMa sauce -n'a pitnt; 
tossez d'âoide , vous y remettez tneoMun peis 4e: 
Verjus ; serves à courte sauce.. 

Pieds de veau à la SéinH^MUnéhfmlé^ . 
Fendc'z par fè mitien ^ avec le couperet , quatre* 
)^reds de veau bien écbattdés, ficelez-les et les niertet* 
«ans «ne mamrite avec du bouilkm bien gras , . nn% 
«uiUerée de sain-doux», un poisson d'eau-de-vie , un 
bouquet de persil , ciboule , deux gousses^ d^tril , frets 
«Yous de girofle , deux léuiffes de laurier, Aym, ba- 
siltc, set ^poivre, tine pincée de coriandre, faites-les 
«nire à petit feu 5 lorsqu'ils sont cuits ,^ qu^il n'jr a 
que peu de sauce , mettez-leS' refroidir à mokië, re» 
tirez-les pour les paaer dé mie de pain^, arrosez le'eè- 
tsement le dessus de mie de pain avec la jn^me grais- 
sé , faites-les griller de bette couleur , et voas W- 
servirez pour bors-d'œûvrè ou pour en><rem«ta» 

Pieds de veau frits. ' - l 
- t:tsutusgik%r^^ vousfendaz noftMf. 
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faites-ks c^iirQ dans 00^ eau blanche / qaî se fiit eib 
d^ayaat deux cuiUejKes de Cariae avec une pinte 
d*eau et du sel ^ quand ils sont cuils vous les mettes 
9l^riner avec un morceau* de beiicre manié de farine,, 
ael , poivre y vinaigre , ail , échalote , persil ^ ciboule > 
thym,, laurier y basilic^ quand ils ont pris du goût 
fuffi^anim^at^, vous les relirez de la marinade ; tari? 
9ez-les et les faites frire >. servez garni de persiL 
Usage, des ris, 4e veau y^ et co/nment lej^accommoderM.- 

Ils entrent dans, une infinité de ragoiUs. 

Vous les faites dégorger djios. Peau tiède et les. 
i^tes blançl^r im demi«quart d'heure dans Teau bouii«* ' 
iante ; vou3 les iQettez dans tels rugouts que Tons juges 
il propos* 

On enisest. piqués djs petit Isicdcuîi à.la,broche,.oac 
«n. (riç^ndeau*. 

JRi> de, veau à la piuche vertg*, 

]l^eue&tr.<Âi^.ou quatre ris de veau, suivant qullt 
«ont V^^y. f^ites-les. dégorger à l!eau. ti^^de et les fair 
tes branpmr un mmrt -.d- heure à< Teai». bouillante ,. 
jretiirez,rles» à Teau fraijch^ , 6tez le- cornet , laissez les. 
§prges , mettez cuire les ris e^ les. gorges avec ua 
peu de bouillon, mx verre de vin blanc , un. bouquet 
4^ persil ,. <;ibe^le ,. ufi^ d^mi-gpusse d'ail , un clou 
de girofle , upe demi*feuillede lauriei; et quelque» 
4rttilles.de basilic,^ sel, poivre ; lorsqulils. sont cuits ,. 
passez la sauce au.iamis , faites-la xéduii^ si elle est: 
trop longufBL^ mettez*y après une denii-cuillerée de 
verjus ^ avec g;ros comme une noix de bon beurre 
manié d'une pincée- de farine 9 faites, lier sur le feu., 

3ue la sauce soit d'une consistaiice comme une crêmt 
oul>Ie, mettezrj une bonne pincée de persil blanchi 
ll^ché très^fip^ d|»ssez les ijs de- veau dans le plat 9t 
la sauce par-dessus ^ ser>;ez pour, hprs^d'o^ayre ois. 
I^our entremet^ 

Ris de vgm à ta lyùnaain». 

Faites dégorger et blanchir trois ou. quatre ris dt 

veau > prenez m^e demi-livre de Urd bien, entrelardée 

40ttpe2^1e.ea. lardons et le mettez dan^ une casserole 

jpcMur le Cure suer à.petit &u jusqu'à ce qu'il soit pres.^ 



iTAteré, mettez-les dans une casserole. avec dh boa 
iouiUoq , un bouquet de persil , ciboule , une demi- 
^usse d'ail , deux clous de girofle , cinq ou six feuilles 
d'estragon , pointe de sel , et faites cuire les ris de veau 
une dcmi^heure, passez leur cuisson dans un tamis et 
la dégraissez y remettez-la sur le feu pour là faire 
téduire en glace, pour en glacer tout le dessus des ris 
de veau 5 mettez un demi-verre de bouillon dans une 
casserole avec deux cuillerées à boucbe de verjus , . 
délâchez ce qui reste dans la casserole , ensuite vous 
y mettrez gcos comme une noix de bon beurre mani^ 
d'une pincée de farine, deux jaunes d*œu£« faites lier 
sur le feu sans bouillir, secvez dessous les ris de veau 
pour hors-d'eeuvre , ou pour emremets. 

Mis de veau aux fines herbes. 
Hachez tiès-^ un peu de feiu>uil ^.persil ,.ttne petite 

Jointe d'ail, deux échalotes; maniez toutes ces fines 
èrbes avec gros comme la moitié d'un oeuf de boa 
beurre , sel fin , gros poivse ^ faites blanchir trois ou 
quatre ris de veau , piquez-les dans plusieurs endroits 
par-deasus pour y faire entrer le beurre avec toutes les. 
Sues herbes y mettez les ris dans une casserole avee 
quelques bardes de' land pardessus, un demi- verre de 
vin blanc ,. autant de boa bouillon , faites-les cuire à 
petit feu , qu'ils ne fassent que migeoter y quand ils 
seront cuits , dégraissez la sauce qui doit être courte-; 
servez dessus les ris de veau \ si vous av<fz unercuiU 
lerée-de coulis,, yous la mettrez dans la sauce. , elle- 
u'en sera que mieux. 

Bas de veau en caisse:^ 
Prenez deux ris de veau, s'ils sont gros, eu troia 

fetîts , faites-les dégorger à l'eau tiède et ensuite* 
^anchir, en les faisant bouillir dans de l'eau pendant 
Vu demi-quart d?heare , retirez-les. i l'eau fraîche*^ 
^tez-en le cornet et coupez- les ris et*la gonge en pe- 
tites tranches pour les mettre mariner aveo de l'huile 
au du lard fondu; persil, ciboule, champignons, une 
échalote, le tout haché, sel, gros poivre^ il faut faire 
sept ou huit petites caisses de papier de la longuenr- 
de trois doigts, froltea lesen dessous avec deThuiley, 

9UiUa.l€ft mdftyeaii avec toua lea assaiftoxaûsmeuai 
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dians le» caifôes ;. mettez les caisses sur le'gr^' flTe#. 
nne feuille de papier huilé dessous ; faîfes cotiie sur- 
mo très-petit ieu de cendres chaudes pendant un& 
4emi- heure ;,ayez attention que le feu ne prenne pas- 
sa papier , ce que vous «mpècherez en. battant ui». 
peu le fe«^ avec la pelle f^*i4 etoit^rop fort; quand il»^ 
aoot cuits, metiez-y légèrement un jus de citron ou> 
«n filet de vinaigre blanc. 

jR/5 d€ vtau en hattUt* -* 
* Coupez n&qutirterotijde petit iardeo petites tranches- 
Anes et carrées de lalai^geur d'un doigt ;. Caites-les snen- 
dans une casserole s«r un petit feu, jusqu'à €« qu'elle^ 
•oient èi moitié cuites ; vous avez deux ris de veau de* 
gorgés et biarvchis que vous coupiez en 4«6^ melte^-lef» 
dans la casserole avec du pelit'lard, persil , ciboule,.. 
ohan)pîg<ions , une éobaloîe , «ne peinte d* ail, Je tout: 
haché ; {>assez-le t'CMt ensamble sur la feu^ ei y meitet 
une bonne pincée À9 farine ; mouillez avec du bouiU 
Ion ^ faîtes bouillir une demi4ieui'e jusqu'à ce qu'il n'y 
•ît plus de sauce 5 si le petit lard n'a point assaz salé^ 
le ragoût , vous y mettez un peu de sel avec du gros • 
poivre ; ne dégraissez point le ragoût 4 quand ît est- 

Ï fresque cuit, mettes^y quatre jaunes d'œuis crus %^ 
dites lier sur le feu , sans qu'il bouille y, eC que la- 
aauce soit si épaisse qu'elW se colle après la viande ;. 
'4tez-le du feu , étant à moitié refroidi vous embroches 
le tout dans uo^ petit hatelet d'argent ou de petites 
brochettes de bois-; faites -y tenir toiita la sauce , pa- 
nez-les à mesure avec de lamie^c pain, et* les- faites^, 
griller a. petit feu, d'une belle couleur dorée ^ servez. 
è sec pour entremets-, ou pour hors*d'œûvi«. 

Ris ai iKau frits» 
Ayez'deux ris de veau , un peu gros , faîtes-lés d^ 

forger k l'eau tiède pendant nne heure, et las' faites 
lanchir un quart d'heure à Teau bouiflaute , retirez» 
)ès à l'eau fraîche pour couper chaque morceau eâ> 
trois; mettez dans .une casserole gi^os comme la moît-- 
lié d'un œuf de beurre manié de farine avec an demî*^ 
•verre de vinaigre , un grand verre d'eau , iroîs cloua 
àe girofle, ufie gousse d'ail, deuK échalotes , -trois oua 
ciiMttles >.,tiAe £i«c^ à% £OCfU >. ma^ faiâtta^- 
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die laurier, thym^ basilic, poivre, faîtes ticTdîr Jama» 
xinade- eu remuant le bearce jusqu'à ce qu'il soie 
^ndu ; ensuite, vou» y mettez les ris de veau et lei^ 
6tez du feu pour les laissée mariner une heure et^ 
demie ou deux heures. ; mettè»-Ies egoutter *, et es*' 
sujea avec un linge ^ farinez-les et les faites frire de 
belle couleur ; lorsqu'ils soni retire's , vous jetez da 
persil dans la frituse pour le faire frire bien verd et 
cu-oquant f vous le servez autour des ri» : toutes sor- 
tes de marinades se font de même. 

jRJs de V€au en ragoût* 
. Prenez un gro» ris de veaa qjoe vous faîtes dégorger 
et blanchir , coupez-le en cinq, ou six morceaux et le 
niellez dans une casserole avec des champignons f 
lia morceau de beurre , un bouquet de persil , cibou* 
le, une demi-feuille de laurier, deux clous de girofle^ 
une demi-gousse d'ail , passez-les sur le feu et j mett- 
iez ensuite une piacee de farine , mouillez »vec ua 
verre de^bo» bouillen et on demi-verre de vin blanc,, 
assaisonnez de sel, gros poivre, faites bouillir à petit 
feu une demi- heure,. ^grais5ez4e et j ajoutez deux 
bonnes cuillerées de coulis ^ ce ragoût vous sert à 
garnir toutes sortes d'entVées de. viande*et de tour- 
tes ; si c'est poui: tourtes , il faut Êiire la sauce ui^ 
peu plus grande ; ce pagout vous sert aussi pour en- 
tremets } pour lors il faut deux ris , et à la place 
de coulis, vous j mettez une liaison de irrois jaunes 
d'oeufs délayes avec de la crème et d^raissez moins 
le ragoût ; faites lier sur le feu sans qu'il bouille ,, 
crainte qu'il ne tourne'^ servez à courte sauce et y 
ajoutez uu petit filet de vinaigre s'il n'a point asseai 
d'acidev. 

Du rognon de veau ; // tient à la longe. 

Quand il est cuit à la broéhe , on s'en sert à faire; 
des farces^ vous le hachez avec la graisse, et mettez 
persil, ciboule,, champignons hachés séparément;; 
vous liez celte farce avec des jaunes d'œuls et l'as- 
saisonnez de bon goât. 

Vous vous servez de cette farce à feiredes relies de 
tourles, descannclons, etpourlesragoûlsoiivousave& 
Iresein de £a^ce>. vou$ eu faites aussi des omstet^d*. 
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Zongt de veau de plusieurs fafonâ^ >. 

Ld lèngede veau 9^ sert poar grosse pièce du miliéaS'. 
• Faites-la cuîie à la broche., enveloppée de papie^; ' 

Qaancl ette est bien ciûie^ servez dessot» une poî^ 
vrade , en pour le mieux ^ si vo«s voulee , piquez l# 
dtessus de petit lard f servez avec ia même »a€uce» 
' Le casf se prépare de la même façon* 

Casi de veauà iarvéme* : 

Meitet, dans un vaisseau ] y sie èi la. candeur di* 
casi , une pinie d« 4ait avec un bon morceau de beurre 
Bianië defarine^ deux gousses d^ail^ quatre échalotes^ 
mersil j ciboule entière, une feuilie de laurier ^ thym ^ 
basiHe, quatre ci ous de girofie ^ deux oisons en tran-^ 
ehes , sel , poivre ; faites tiédir cette marinade et Mi^ 
yemuez sur le feu jusqu'à ce que le beurre soit fondu j 
^tez-la du feu pour y mtrttre le casî et lui faire preildrv 
goût pendant dovze heures ; ensuite vous l'ëgoutteil 
et Tessujez' bien ç cowvrez-he de papier bien beurre % 
fait«s-le ciiire à la brocke f ser^ez-le avec t^ne'saueé- 
piquante de cette façon : passez sur Je ien deux oî«* 
guons e» tranches avec su morceau de beurre ; quaftwl 
il est bien colore ^ mettee-y une pincée de Êiriflfe ^ 
SiouUlez avec du bouijien ^ deux cmiUereea de vinuU- 
gre ^ un- vevre de coulis ^ sel , poivre ; faites bouiKir 
WBk quan d'heure, dégrais3«x*la et la passes. aataniia|: 
servez dessous le casî. 

La longe et le cuisseau se prëparenl de. même, Ai 
«eite dilfeceocc qu'il laut larder le démise avec dtt 
gros lard. 

Casi glacée 
' Pour le glace? , voua le pîqiaea de Mît llftrd el lé- 
laites cuire de la même façon que le fricandeaii à 1* 
bourgeoise , p. 94* 

Casi À ia dûuie^ 
> Vous assaisonnez et faites cuire comme le dindoii 
à la daubOé Toutes sortes de daubes se font d« méme*^ 

dtsi à r^rcufade. 
On le met comme la rouelle de veau entre deum 
ylats , pag. 98. Si vous voulez le servir froid , vou» 
4*y mettez point de coulis et rëduisea la sauc* irèa-^ 
«Ottsie pour qu'ella »« oicU^ es (|ekft4 



JPokrint dt veau de dàfféntitts façont. 

Elle se met ea fricassée de poulets; vous la coupes 
Mr morceaux, que vou^ faites ckfgorger «tans l'eau et la 
faites blafuchii.; pas»ez-la sut le feu avec un morceaia 
^e beurré , «tt beuquet garni, des^cliaiDptgfums , met- 
tez- j une pî&cee de farine et mouillez de bouillon. 

Quand elle, est cuite et dégfraissëe , lîea-la de trois 
{Awtes d Vufs délaTés avec un pe« de Mt | meltes 
fHi fikt de ve^uf -en -servant. 
. Mlle se met aussi aux choux avec petit lard ; vomi 
ia eoi^2 par morceaux et i« faites blanebir. 

Fakes jnissibla&chir ou ch«u et un raorceao de petit 
lard i:attp« ea tranches lenaut ii la cooemie^vousfice^ 
kez après c1iiu;«b en son particuliei^ , et faites cuire H 
t*irt. ensemble ^vec Imsi bouillon ; n^ meliea point 
4e cei^ par rapport ào petit lard. 
, Quand le tout est cuit , vêtirez le cfcon et la viande 
que vous dressez dans la lerrine qtie vous devez ser-^ 
vir ; dëgrai&sez le bonilloii oit vous av«z fait cuire la 
viande, mettez-y un peu de coulis , et faites réduire 
ht sauce,. si elle est trop longue^ god4ea si eHe est d^ 
koQ ^oàt, «t servez dans la terrine. sur la viande. 
. yjous pouv^iaussi ia sirwir en firicandeau , ou cufta 
à la brsise, avec «n ragoèt de pointes d^asperges : lee 
%B»dotts sont exeellens aux pietfts pois. 

V^ttus co«pez les tendons qi|e vous fastes blancbtf 
^t mettez dans une casserole avec les petits pois , nn 
«lOrceAtt de- beurre j en bouquet garni, passe z-t^s sue 
le fou et mouillez de ben i>ouilloB ^ ajontes-y un peu 
da couKs. 

Quand veas êtes prêt à servi* , mettez-j «n peq 
de ael et gros comme «ne noisiette de sucpe ^ servea 
è ceorte sauce. 

Boiirim ai vfûu au roux. 
' Prenez une poitrine de veau qpe voas coupez par 
ttorceanxcotnnie la précédente , ou la laissez entière { 
v«as faites tm roux avec un petit morceau de beurre ^ 
«ma cttiileree de farine ; quand il est roux de betla 
couleav, «Belt«z-j upe chopine dV^n ou du hquillotil^ 
et ensuite le v«aa que vous faites ciiireàp«tit feu , assai-. 
siMMset.da8d, poiyce, mniMUfu$t giMiii «in« deâùr 
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t:unier(f£ ie vinaigre ; qaand la viande eat cnite , ii^ 
graissez la sauce et servez-la courte. 

Tous les autres morceaux peuvent s'accommoder 
au même roux. 

• Lés pigeons «a toux se Cent de la même faç-on. 
' E/ie se sert nu^si marinée frite ; vous la coupez 
par morceaux de k largeur d'un doigt , vous mettez 
dans une casserole un petit «or ceau de beurre que vous 
faniez a^ecnne cuillerée dé farine^ mettez^el, poivre^ 
vinaigre', persil , ciboule, tliym , laurier , basilic , trois 
clous de girofle, oignons , racines , de f eau ; faites tiédir 
la marinade sur 4e feu , «n la remuant sans cesse ; vous 
yiaettez ensuite la viande pour la faire tremper deux 
ou trois kesires 9 vous la retirez après pour Tessuyer et 
la fariner ^ fftites4a frire ^ quand elle «st cuite , vous 
servez garni de persil frit^ toutes sortes de marinades 
se font de la même façon ^ comme celles de poulets, 
lapereaux y etc.^ après les avoir coupes par membres. ~ 

Tendons de veau au verd-pré. 
•' Prenez unepoitrine de veau et en coupez les tendons 
en morceaux égaux de la largeur d\in doigt ; faites»les 
blanchir un moment à Veau bouillante , mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre, un bouquet 
de persil , ciboule , deux clous de girofle , une demi- 
feuille de laurier, thym, basilic, une gousse d'ail ^ 
passez-les sur le feu et y mettez une bonne pincée de 
farine } mouillez avec du bouillon , assaisonnez de sel, 
gros poivre^ faîtes bouillir à petit feu jusqu^à ce que 
les tendons soient cuits et );u'îl ne reste presque plus 
de sauce ; ne dégraissez qu'à mçitié , prenez deux 
poignées d'oseîlle , étez-en les queues , lavez-la bien, 
pressez- la fort pour qu'il ne «reste point d*eau , met- 
tez-la dans un mortier pour la piler très-fin, ensuite 
vous la pressez très-fort pour en tirer au moins un 
demi-verre de jus , passez-le au tamis et vous en scr« 
ydz pour délayer trois jaunes d'oeufs , mettez cette 
liaison 4aas les tendons , faites lier sur le feu sans 
bouillir, comme une fricassée de poulets ; si la saucé 
est trop liée, vous y mettez un peu de bouillon. 

Poitrine de veau au basilic • 
' yoos la coupez par moroeaus; dç k largeur d'un 

pouce I 



yvirce ; faites-la l)lanchir an moment à P«aa bouTltante, 
et fa mettez cufre avec dn boailton , uubouqaet deper« 
«if y ctboule , utie gousse d*ail , un peti de thym , Iaa« 
lier, basîKc , deax doas de girofle, se\^ poivre 5 qaand 
elle est cvMie, faites réduire k sauce jusqu'à ce qu'elle 
■soit par-tout attachée à la viande ; retirez fô. viande <i» 
ta casserole ^ur une assiette po%ir là mettre refroidir; 
ensuite vous tremperez chaque morceau dttns de Vxjevit 
battu contne une omelette ; panez- les à mesuce avecr 
^e la mie de pain , faites- les frire de bonne couleur 
«t les servez garnis de persil frit. 

Vous pouvez faite ia m^me chose avec ui)e poitrint^ 
«n ragoÂt qal a déjà été servie , et ni/^me les restée 
d'une fricassée de poulets et de pigions. 

Pehrine farcie. 

Il faut qu'elle soit coupée exprès, c'est-à-dire, que 
toute la peau tienne après la poitrine ;atoi s v«>nsmetlfîc; 
entrt; la peau et les tendons telle lîarce de viande que 
TOUS jugez à propos ; coupez la peau pour qne la farce 
ne sorte pas ^ vous la ferez cuire à 1^ broche ou à l« 
ibraise ; servez-la avec tèlîe satice ou paj^oiU de légumes 
^e vous voudrez^ commue à la farce , aux kitues , aux 
petits pois-, aux cornichons, aux racines, etc. 

Pour i ne à P allemande. 

Apres favoir fait hlanchir, vous la metter cuire en* 
lîëre avec un p«u de bouillon , un demi-verre de via 
blanc, un bouq let garni, de fines heibes, ^el , poivre 5 
quand elle est cttiie, vous la dressez sur le ^itat et 
renversez la'peau sur les cétes, pour laisser lt?s ten- 
dons à découvert ; verse/, par dessus une sau^c à I*o de- 
mande qui se fait avec n« peu de coulis , câpres, an-. 
chois , deux foies de volaille cuits , persil blanchi, une* 
échalote , le tout haché très -fin ; faiîes bouiîiîr un 
instant, et y mettez un peu de gros poivre. 

Si vous voulez une satice phis simple, prenez la 
cuisson de la poitrine que vous dégraissez ei passez ait 
tamis , mettez«y gros comme une noix de bon beurre' 
manié de farine ,' avec une pincée de persil blanchi et 
haché , faites lier sur le feu. 

Tendons de poitrine à l^allçmande, 

Àpf è« le» v^m coupés par morceaiu, faites-les Uan-s 
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chir un înslant à Peau bouillanie , et les meffcz après, 
Aî\ns une cassecole pour les faire cuire de la même 
façon qu'une fricasf^ee de poulets; lorsqu' vous êtes 
prêt à servir,, que a liaison est fait', vous y mettez 
i;ne. pincée de persil blanrlii, haché très fin. 

Poiifint à la braise. ^ 

Il faut la fa re cuire clans une bonne braise bien 
assaisonnée, et vous la servez avec telle sauce oui 
ragoût, que vous jugez à propos. 
; Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois. 

Coupez uno poitrine de veau par morceaux de la 
lons^ueur d'un doigt ; faites-la blanchir et cuke avec 
de bon bouillon , une demi-livrr de pelit lard coupe 
en iranches , un bouquet de fines herbes , un« gousse 
d'ail, ppu de sel ; pendant qu'elle cuit, vous faites 
9us8i cutre un demilitron de lentilles ou de pois 
secs avec de l'eau ou du bouillon j quand ils sont biea 
cuits vous les passez en purée au travers d'une eta- 
inine j si c'est une purée de pois , avant de les pas* 
«er , vous aurez une poignée d'épinards cuits à l'eau» 
pressés et piles , que vous mettre/, dans les pois 
pour que la purée en soit verte , el les passerez en- 
suite en les mouillant avec la cuisson des teniîon» 
pour donner du corps à la purée; après vous meitea 
les tendons et le pelit lard dans la purée ; faîtes ré- 
duire* sur le ft'u , si la purée est trop claire \ serve» 
dans une terrine. 

Côtelé tHs de veau à la lyonnaise^ 
î*renez un carré de vea^i que vous coupe?? par cote- 
, Icf les; après les avoir appra|>riées, vous les lardez d'ani- 
cïïoîs, de lard et de cornichon«î, assaisonnez de sel et 
^e gros poivre^ faites-bs marim'r avec de l'huile, pea 
de stl, persil, ciboule , échalotes ; fuite^-les cuire à 
P^tit feu dans leur marinade, enlre deux bardes de 
^«rd ; quand elles sont cuites , servez-les av( c unesaujce 
Oe celle façon : m'étiez dans une casserole ^ prrsil , 
cîhoiile, écha'ofes ; le tout haché, sel , gros poivre, 
deux p îns de beurrie de V ambre maniés avec une 
. p'ncée de farine , une cuillerée d'huile fine , d'eux 
ctuîllerées de bon bouillon ; faites lier la sauce sur lo 
Cpu; tîu servant mettez y un ius de citroor ' ' ^\ 
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Côtelettes de veau grillées. 

Coupez un carre de Veau en côieleltes, ellesparéz 
proprement sans être trop longues, meilez-les mariner 
une heure avec sel , f»ros poivre, champignons , per- 
sil , ciboule , une pelile pointe d'ail , dci beu re ufi pea 
chaud; ensuite vous tailes tenir la marinade iprè^ les 
c6teJettes en les panant avec delà mie de pain, met- 
tez-les griîler à petit feu en les arro>anl avec le rtsl nt 
de la marinade ; quand elles seront cuites de ht Ile 
couleur, servez dessous une sauce d'un jns clair, 
avec deux cuillere'es de verjus, sel , gros poivrej vous 
pouvez encore les servir sans sauce. 

Côtelettes de veau au petit lard. 

Prenez un quarteron de petit lard bien entrelarde, 
coupez-le par tranches et le mettez dans une casse- 
role avec un morceau de beurre gros comme la moitié 
'd'un œuf; faîtes un peu rissoler le lard , et y mettez 
des côtelettes de veau pour les faire cuire en les ris- 
solant à petit feu avec le beurre ; ayez soin de les 
retourner de tems en tems jusqu'à ce qu'elles soient 
cuites j ôtez-les de la casserole avec le petit lard pour 
les nfttttre sur une assiette ; ôtcz la moitié', de la graisse 
et mettez clans- la casserole deux echaJotes, une pln- 
ce'e de persil hàcKé, peu de sel, çjvos poivre j mouil- 
lez avec un demi-verre' de vin blanc et autant' do 
Bouillon ou de l'eau ; faites bouillir et redqirc à moi- 
tié' ; remettez-y les côtelettes avec le petit lard et une 
liaison de trois jaunes d'oeufs délayds avec deux cuil- 
lere'es de bouillon ; faites lier sur îe feu sans bouillir j 
en servant , mettez-y un filet de vinaigre. 
Côtelettes de veau 'marinées. 

Coupez un carre de veau par côtes ,*faites.les ma- 
riner pendant deux heures avec trois cuillerées de 
vinaigre, un dcmi^setier d'eau, sel, poivre, deux 
gousses d'aif, deui"c'chalotes , une feuille de laurier, 

iBi — .--.,..», ^aans une iriuire neuve j servez garni 
de persil hit -, si i^ fri^^e ^^^ ^.i^ing ^ jj faai fafre la' 
marinade moins f^^j^^ g, j^^ j-^jj.^ ^^^j^^ ^^^^^^ j^^_ 

qa a ce ju a ^e reste point de sauce ; ôtez tous" fes 

Ha 
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ingré^îèns qui O0t servi à donner du genî ;. fàrmear 
tes côteleties et les faites frire. Cette dernière fa^oa 
Be se pratique qae parce qu'elles se noireisseat avaut 
que d'être cuites quand la IViture est vieille. 

Coteiettes en poirée. 

f I faut les couper Irès-e'paisses et faire un troa prè$i 
de la côte ; vous l'agrandissez avec le doigt pour y 
mettre un peu de salpic(^rv que vous faites avec un 
ris de veau blanchi cou^pé en petit dés^ avec du petit 
lard coupe de uieai^ et marûe avec persil , ciboule y 
e'chalotes et champignons haches ^ sel , gros poivre j 
cousez les côtelettes pour que le ragimt ne sorte pas^ 
et les mettez cuire dans une casserole avec barde&. 
de lard, un. peu d» bouillon., un demi-verre de vin- 
blanc : quand elles sont cuites y il faut les dresser stur- 
le plat , La côte en l'air j passez la sauce au tami^ 
après l'avoir dégraissée ^ nietiez-y un peu d« coulî^i 
pour la lier ; servez sur les coteiettes. 

Coteiettes en papillotes. 

Coupei^ tes côtelettes un peu minces- eè le^ mette» 
lians des carres de papier bt'anc j avec sel , poivre ^ 
persil , ciboule , champignons , écbalotes , le tocit 
haché très- fin, de l'huile ou du beurra -^ tortillez Iç 
papier au-tour de la côxelelte et laissez sortir le bout ;: 
peuirvez le papier en dehors ; faites les cuire a petii 
feu sur le gril après avoir mis une feuille d^ papiei 
i>eurrée dessous les côieleites f sexvez avec \r papie» 
çui les enveloppe. 

Filet de veau tôt fait. 

Prenez du veau cuit à la broche que row-s coupe» 
en filets le plus mince que vous pouvez ; mettez le* 
dans une esse rôle avec persil, ciboule y une pointe 
• d'ail, échalote, le tout haché, sel, gros poivre, deux 
pains de beurre de V ambre , ua demi-verre d'huile 
fine ; remuez le toul ensemble sur le feu jusqu'à ce 
que la^auce soit bien liée, saos que l'huile paroisse j^ 
en servant, un jus de citron : ce ragoût doit être 
mangé daus le moment^ parce que la sauce se tou»w 
neroit en huile» 

Rouelle de veau à la couenne^ 

Prenea de la rouelle de veau <|ae tous coupez 
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siorceaint en tranches et les piqoez de Tard ^ assai« 
sonnez de sel, gros poivre, persil, ciboule, écha- 
lote, une poÎDte d'ail , le tout hache ; prenez de la 
ccaenne de lard nouveau qui ne sente rien , coupez- 
la par morceaux ; mettez dans iine terrine un lit de 
tranches de veau et un lit de couennes , continues 
jasqa'à la fin ^ mettez ensuite un deRii-\erre dVau cC 
autant d'eau-de^vie ^ ^^î^P cuire sur les cendres 
chaudes quatre à cinq heures } et servez comme du 
bœuf à la mode. 

Rouelle de veau à la crime* 

Prenez de la rouelle de veau que vous coupez en 

plusieurs morceaux de la grosseur de la moitié d'un 

œuf ^ lardez chaque morceau en travers avec de gros 

lard \ assaisonnez de sel , fines épices , persH , cibou« 

le , champignons I le tout haché ; mettez-les dans un/e 

casserole avec un peu de beurre; passez-les sur le fei» 

et y mettez une bonnepince'e de farine mouillée avec 

du bouillon et un verre de vin blanc ; faites cuire et 

réduire à courte sauce j en servant , mettez-y une 

liaison de trois jaunes d'eeufs avec delà crème; faîtes 

lier sur le feu sans bouillir. 

Pain de veau. 
•^ Prenez une livre de rouelle de veau , autant de 
graisse de beeuf que vous hachez ensemble ; meltez-y 
persil^ ciboule; échalotes, le tout hache; sel, poivre, 
deux œufs crus cntkrs, un poisson decrtMne, foncez 
une paupelognière avec des bardes de lard ; mettes 
votre farce dedans; si vous avez un ragoèt de viande 
ou de légumes qui sok cuit et refroidF, vous pouvez \e 
mettre dans le milieu de la farce ; tîouvrez la barde de 
lard et faites cuire au four :* quand il est cuit , reiirez-Ie 
en douceur dedans la paupetognière pour ne la pas 
rompre ; faites un trou dans le milieu pour y mettre 
une bonne sauce claire et un peu piquante» 

Paupiettes, 
"Vous coupez des tranches de veau de la Faiseur de 
deux doigts et longues au moins de trois ; vous les ap- 
platissez avec le couperet pour qu'elles ne soient pas 
plus épaisses qu'un petit écu ; mettez sm chaque tran- 
che de la farce de telle viaBdc que vous voudrez, ou 
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bien an goâiveau qi^e vous faiies avec urr pe« d^ponefllr 
de veau , autant de graisse de bœuf ^ un peu de persil^ 
ciboule ^ une échsiicMe ^ lorsque le tout est hache' très* 
£n ^ vous y meuez deux )aQnes d'œu£s ^ une dejoi-cuil* 
kre'e à bouche d*eau<^le-vie ^ sel ^ poivre ; étendez le 
sur lespaupietles et les roulez; mettez sur chaque pan* 
jpiette une barde de lard et les ficelez;: £aites-les cnire à 
fe broche ^ enveloppées de papier -, quand elles seroni 
cuit«t , panez le dessusdes hiatrdes et leur faites prendre 
une belle couleur dorée avec un feu clair ^ servez u«* 
sauce d*isn [us clair , assaisonnée de bon goût. 

^Paupiettes à la braise^ 
Faites vos paupiettes de la naLéme. façon que les pré^ 
cédenles, à cette différence que vous ne mettez poÎDt 
de bardes de lard dessus ;. vous les mettez dans le fonci 
4!uBe casserole f arrangez vos paupiettes sur les bardes ; 
faites-les cuire à lrès>peiit feu avec un demi^verre à%^ 
fvin blanc et autant de bouillon ^ un peu de sel , gros 
Ipoivre; la cuisson faite\ dressez*tes dans le plat que 
•vous devez servir \ dégraissez la sauce de leur cxjà^ 
son y passez-la au tamis et la servez dessus» 

BreioUes^ 

Coupez de la rouelle de^veau le plus mmce que vou» 
pouvez, de la largeur d'un doigt, et suffisamment pour 
garnir le plat que vous devez servir ^ ayez du persil> 
ciboule,. échalotes, hachés très-fin f prenez une casse» 
Tole , mettea» daus le fond un peu d'huile ou du beurre^ 
avec des .fines herbes hachées , sel ^ gros poivre ; ar»- 
rangez dessus un lit de rouelle de veau mince ; après, 
vous recommencez à mettre de fines herbes , du beurre 
•u de rhuile , sel , gros poivre; remettez de la rouelle 
de veau dessus ^ et conùnuez de cette façon jusqu'il 
définition ;, couvrez le dessus avec des bardes de lard 
ou une feuille de papier blanc ; couvrez la casserole; 
faites cuire à très»pelik feu sur de la cendee chaude 
pendant une heure et demie; à la moitié de la cuis* 
fipn ,. vous j mettrez un demi-verre de vin blanc; 
quand elles seront cuites , vous les servirez avec le 
fond de leur sauce bien dégraissée» , 

Noix de- veau en caisse. 

Confkeï de la^roueltede r<ea^ de répaisstuid'oii bâok 



ponce , ie même grandeur que pour les fricandeaux ; 
laites une caisse de papier blanc de ia-grandeur que 
vous avez de viande, beurrez-la par-tout en dehors ; 
mettez dedans votre viande avec de Thaile ou du beur. 
re, persil, ciboule, échalotes, champignons, le tout 
bâché très- fin , sel , gros poivre , mettez votre caisse 
sur le gril avec une feuille de papier beurrée dessous ,et 
faites cuire sur un très-petit feu, ou une cendre chau- 
de , crainte que le papier ne biÂIe f si le feu étoit trop 
fort , vous rabattriez un pea avec la pelle ^ lorsque la 
viande est cuite d*uii cdlé , vous la retournez de Tautre ; 
aervez avec la caisse de papier , après y avoir mis par- 
dessus, bien légèrement y un filet de vinaigre blanc» 

Noix de veau à la Chantiliy* 

EUes se font en coupant de la rouelle de veau de la 

même façon que pour les paupiettes, à cette différence 

qu^il ne faut point de farce ^ vous les assaisonnez d*huK 

le , sel , gros poivre, persil, ciboule , échalotes , chan^ 

Îignons, le tout haché^ roolez-les et les enfilez dans un 
atelet y faites-les cuire à la broche ^ vous les servirea 
avec une sa;uce claire y assaisonnée d'un bon godt. 

Usage du cuisseau de veau» 

Le cuisseau , qui comprend la roueNe et le jarret ^ 
est , pour ainsi dire ^ Tame de la cuisine , puisque 
l'on tire avec » 

]Le jns de Tea». Les coulis de pcrdrii. 

Les restauiaos» Les coulik de bëcasses* 

,%ti caulis bourgeois* £t toutes ftortcsdc sauces» 

Comme 

^anee aa broeliet» Et toutes sort*« de petite» 

âauce Â la carpe* sauces dans le goût nM|- 

jSauce à rauguille* Ycan. 

A donner du corps & plusieurs petites braises. 

Affaire des farces et des pâtés gros et petits, beaii» 
coup d*el)trées de difféientf^s façons» 

Le jarret se met à la boiteuse et sert aussi à faire 
ude la gelée de viande pour les malades» 

Coulis bourgeois et autres. 
Pour faire les coulis bourgeois , mettez dans le fond 

d'ttue casserole de^ petits motceaux de laxd et de la 
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rouelle de veau suffisamment, suivant la quantité ciaé 
vous voulez tirer de coulis. 

Pour le iaire bon , mettez une livre pour demi- 
setier ^ vous vous réglerez là-dessus ; mettez aprè» 
deux ou trois oignons ,. autant de raeines ^ meltez la 
casserole bien couverte sur un p^tît feu pour que la 
viande ait le tems de jeter son jus ) faites^Ie aller en- 
suite à plus grand feu , jusqu'à ce que la Viande soit 
pçêle à s'attacher j pour lors vous la faites aller à 
petit feu pour que la viande s'attache doucement si 
la casserole , et vous faites un beau gratm. 

Vous retirez ensuite votre viande et vos le'gumes 
sur une assiette , et mettes dans la casserole un mor- 
cçau de beurre et de farine , suivant la quantité' que 
vous voulez tirer de coulis ; plein une cuiller à bouche 
pourdemi-seticrv tournez sur le feu jusqu'à ce que le 
POUX soit beau , et vous mouillerez ensuite avec du 
bouillon chaud ^ vous remettrez dedans^ la viande que 
vous avez lire'e ,'pour la faire cuire encore deux hea- 
res à très-petit feu j dégraissez souvent le coulis. 

Quand il sera fini ^ vous le passerez à Tétamine oix 
dans un tamis pour vous en servir à tout ce que vous 
jugerez à propos. 

' " Pour que votre coulis soit bien fait , il doit être d'une 
belle couleur cannelle , ni trop clair ni trop épais , et 
qu'il ne sente point l'attaché ; c'est à quoi il faut s'ap- 
pliquer , parce qu'un coulis manqué fera que voi^ 
n'aurez point d'honneur de votre repas. 

Voilà la façon de toutes sortes Je coulis que vous^ 
voudrez faire ; il n'y a que le changement de viande 
que vous mettez dedans qui en change lés noms ;maîs 
tel coulis que vous tiriez ^ il faut toujours du veau 
avec. ' 

Vous, faites aussi du jus dé veau en mettant dans 
k fond d'une casserole un peu de lard , quelques 
tranches d'oignons et des morceaux de veau mincei 
par-dessiis , et faites -les suer à très- petit feu ; atta- 
chez ensuite sans être brûlé , et les mouillez avec àtk 
bouillon ^ fairtes<rles bouillir une demi-heure ; ensuite 
vous lès x>a^serez'au tamis , et vous vous en servîre» 
à ce que vous |ugeiQ& à paopo^ 



Toutes s^tftes de jus se foDt de cette façon. 
Rouelle de veau entre deux plats, 
. Vous prenez un me-rceau de rcHielle de vea» le ploi 
épais que vous pourrez pour faire un bon p4at, larée^ 
le de gros lard, avec persil ^ ciboule y champignons^ 
une pointe d^ail ^ teioui hache, sel , poivre. 

Mettez le veau dans une casserole bien couverte ; 
faites-le cuire dang son jus avec un oignon , deux 
racines ; quand il est cuit à très-petit feu , dégraissez 
le peu de sauce qu^îl a rendu^ et la servez sur votre 
cerceau de veau. Si vous avez du coulis, vous pou* 
yez en mettre dans votre sauce ^ elle n'en sera que 
meilleure. 

Fricandeau de veau à la hourgeoise» 

Pjcenez une tranche de rouelle de veau épaisse dé 
^eux doigts , que vous piquez par- dessus avec du 
petit lard ; faites-la blanchir un moment dans de Teati 
bouillante y et la mettez après euire avec du bouiJE^ 
Ion , un bouquet garni. , 

Quand elle est cuite y retirez-la dans la^ casserole 
f>our bien dégraisser la sauce ; passez cette sauce dans 
une autre casserole avec un tamis ; vous la ferez après 
réduire sur le feu jusqu'à ce qu'il n'y en-flît presque 
plus} vous y mettrez votre fricandeau pour le glacer)^ 
quand il sera bien glacé du cèté du lard % dressez«le smt 
le plat que vous devez servir f détachez sur Je feu ce 
qui est dans la casserele t en j mettant un peu de 
coulis et très-peu de bouillon ^ goûtez si cette sauce 
çst de bon goût y et servez dessous te fricandeau. 
< TcHites sortes de fricandeaux se font de mê-me* 

Noix de veau aux truffés à la bonne femme* 
. Prenez trois noix de veau que vous unissez en étant 
légèrement la viande qui empêche la bonne naine ; il 
faut les larder par-tout avec des lardons de lard et 
des truffes , tous les deux manie's ensemble , avec du»' 
sel fin y persil , ciboule et truffes haches f faites*lea 
cuire avec bon bouillon. 

. Quand elles sotit cuites y et îa sauce bien dégraissée ^ 
mettez-y deux cuillerées de coulis , faites réduire la 
sauce, qu'elle ne soit ni trop courte ni trop lo>ogue^ 
et la servez sur les noix de veau. 
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Gelées pour les rralàdes,' 

Mettez .4ans une niaraïUe une poule que vous ave^ 
jQami-ée, vidée et épluchée, un jarrel de veau d'envi- 
jron tin(^ livre el demie, et deux pintes dVau ; faites- 
les bouillir et bien ecumer ; vou!> ferez bouillir pen<- 
^dant trois heures ; dégrais&ez votie bouillon et le 
passez dans un tamis se^rë v mettez- le dans une cas« 
sero e sur un fourneau , avec une tranche de citron 
verd , la peau olëe 5 si vous n'en avez point , vous y 
mettrez quelques soultes de vinaigre blaiic , ud quar- 
teron de sucre , deux ou trois grains de sel , deux 
pincées de coriandre, un très. petit morceau de can«i 
nelie; faites bouillir un quart d*heure , et j mettez 
trois œufs casses blancs et jaunts, avec les coquilles ^ 
-faites bouillir doucement en remuant souvent jusqu'à 
«ce que votre gelëe soit claire et réduite à environ 
trois demi-setiers , vous la passerez dans uue serviette 
blanche , mouillée ; pressez-la bien pour qu'elle ne 
sente point un goût de lessive <, et qu'il ne reste poin>t 
d'eau 'y mt>ttez votre gelëe dans les vaisseaux oii elle 
doit rester; faites-la prendre dans un endroit frais oa 
sur de la glace. ? 

Epaule de veau. Comment raccommoder. 
. Elle se sert ordinairement cuite à la broche, dans 
son jus , ou une poivrade liée. 

Epaule de veau à la bourgeoise. 

Mettez une épaule de veau dans une terrine avec 
un demi-setier d'eau ^ deux cuillerées de vinaigre^ 
sel , gros poivre, persil , ciboule, deux gousses d'ail^ 
une feuille de laurier, d^ux oignons et deux racines 
coupées en trauchesf trois clous de girofle , un mor- 
ceau de beurre; couvrez la terrine avec un couver- 
cle , et. bouchez les bords avec de la farine délayée 
avec un peu d'eau 5 mettes cuire au four pendant 
trois heures , ensuite vous dégraissez la sauce pour 
la passer au. tamis ; servez sur l'épaule. 
Du collet de veau ou carré. 

Le collet de veau ou. carré se met de bien des fa- 
çons ; vous le coupez par cotes ; ôlez^i* les os d'en-: 
bas ; il (iiut laisser la cdie ; vous le servez cuit sur le 
gril comme les côtelettes de mouton» 



t Carré de veau à ta bourgeoise* 

Coapcz. uneîdt*mi-'îy're de lard en lardons , et ict 

jnêN^z avec du persil, ciboule^ une |ietite pomie 

d'ail, le tout haché , une feuille de laurier, ihyin , 

J>asiiic haché comme en pofidre , sel, gros poivre ; 

lardez avec le tout le fîlet d un carré de veau ; après 

avoir coupé les o^ qui isont au bas du fiiet , mettez-le 

dans une terrine ou petite marmite, avec une barde 

de lard dans It^ fond , quelques tranches d*oi||nons y 

xesles de carottes et panais : faites-le suer une demi«> 

beure sur un petit feu j ensuite vous le mouille res 

avec un verre d^^ b' uillon, trois cuillerées à bouche 

dVau-de vie^ fati«8-le cuire k petit feu 5 la cuisson 

faite et la saucé courte , dégraissez-la pf^ar la servir 

sur le carré 4 si vous voulez servir ce carré froid , en 

façon de bœuf à la mode , dressez le sur le plat , la 

sauce par -dessus sans dégraisser; mettez refroidir: 

Vious pouvez servir de la même façon des côtelettes 

de veau. 

Carré de vtau à la broche aux fines herbes* 
Lardez tout le filet d'un carré de veau après l'avoir 
paré proprement ^ mettez-Ie dans une terrine pour le 
faire mariner trois heuies, avec petsil, ciboule, un 
peu de fenouil, champignons, une feuille de laurier, 
thym', basilic , deux échalotes , le tout hache très-* 
fin ,.sel , gros-poi\re , muscade râpée , et un peu 
d'buiJe ; quand il aura pris goûl , embrochez le carré ; 
mettez par«dessus tout son a saisonnenieni , et l'en* 
\eloppezde deiix feuilles de papi<*r blanc bien beur- 
rées ; ficelez de façon que les petites herbes ne puis* 
sent point sortir ^ faites- le cuire à petit feu \ la cnis* 
son faite, ôtez le papier, enl* vez avec un couteau 
foutes les petites herbes qui tiennent après le papier 
^t la viande , pour les mettre dans une casserole 
Itvec un pea de jus , deux cuillerées de verjus , gros 
comme une noix de beurre manié avec une pincée de 
farine , un peu de sel , gros poivre , faites lier sur lé 
feu pour servir dessous le carré : avant* qu<* de lier la 
sauce, il faut faire fondre un peu de beurre , et y 
mêler un jaune d'œuf pour frotter le dessus du carre; • 
^t le paner de mie de pain ^faites, pxendce une beHe- 



tB LA'CfTlSlHliAE 

coukui* ; vous pouvez encore ie servir sbA$ être panj^ 
«i vous êt«s indifférent pour k bonne mine. 
Co(€l€tHS de veau à la poeU. 

Il faut couper le collet par côtes, «ôter les os, el ne 
laisser qu-e la c^te: mettez-les daos une casserole avec 
«lu lard toiidu, persil, cilboule, un peu de trulTes, Sel^^ 
poivre , le tout hâclié très-fin , une tranche de citrooi|^ 
la peau otee; couvrez avec nue barde d« lard, faites*, 
les cuire à petit f«u sur d« la cendre chaude ; quand 
«Iles sont cuites, ôlez-les de la casserole, essujez les 
^e leur t^iaisse , et les dressez dans le plat que vous 
^evez servir , ^tez la tranche de citron qui est dans Is 
casserole , et mettez dedans un peu de coulis, des;rais<' 
sez la sauces, nirttez-la sur le feu, et la servez d^ssiist 
les côtelettes. Vous pouvez faire plus^urs entrées h 
la poêle de cette façon. 

Côtelé ties de veau à la cuisinière'^ 

Coupez u« cawe' de veau en côtelettes, et les appWM 
priez ; nielKz dans le fond d'une casserole un quarte^ 
ron de petit lard coupe en tranclieJs, un peu de beurre, 
et les côtelettes dessus; faites-les cuire à petit feu dans 
leur jus en les reiournant souvent ; lorsquVlles sout 
cu'tes , vous les dressez dans le plat que vous devea 
servis^ les morceaux de petit lard dessus. Mettez dans 
la ca^serole.de leur cuisson , une liaison de trois jaunes 
d'œufs,, avec du bouillon, du persil blanchi hach<^, unct 
échalote hachée ; détachez tout ce qui peut tenir à la 
casserole, faites lier sur le feu, et y mettez après un 
filet de vinaigre ; un peu de grés poivre ^ serve? sur 
les côt<»leties : vous y mettrez un peu de sel , s'il en 
^st besoin , si le petit Isrrd n*est point assez salé. 
Cott 'e 'US de veau au verd-pré. 

Mettez des côtelettes de veau dans une casserole, 
avec un morceau de beurre , un bouquet de persil ^ 
ciboule, une demi-gousse d'ail , deux elous de girofle, 
«ne feuille de laurier ; passez-les sur le feu , et y mettes 
iÉne pincée de farine ; mouillez avec du bouillon , un 
ven^ de vin blanc., assaî onnez de sel, gros poivre, 
&ite$ cuire à petit feu et dégraissez ; la cuisson faite, 
et courte sauce, mettez- j gros comme une noix de bon 
l^ttixe uami de laciac*, avec w^ bonne- pincée de 

cerA^ttil 
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'C^rfetill -bTMichi , bâché de deux on troi9 côn|>s de 
'Couteafû : faites Irer la $auce ; en servant , un jus de 
«citron ou un filet de vinaigre. 

De la moelle Ji te amourette* 

La moelle , que l'on appelle a«H>uretre , se feit 
imarinée et frite pour entremets. "Voyez Cervelles dt 
tœuf frites , pag. 27. 

Queues de veau de plusieurs façons. 

Elles se servent en hochepot comme la queue de 
l>œof , la seule drfFe'rcnce est de mettre vos légumes 
en mém^^ems que la viande, parce que le veau n'esC 
pas dur k cuire. 

Queues de veau à la Sainte- Ménékould. 

Prenez trois queues de veau que vous coupes en 
-<deux , faites-les blanchir un instant à Peau l^oaillante , 
mettez-fes dans «ne petite marmite «vec du bouillon 
l>îen gras , on bouquet de pers^il, cibonle , une gousse 
'd'ail , trois clous de gir<yfle, deux échalotes, nne feuille 
*âe laurier , thym , basilic , sel , poivre , un oignon , une 
trarottie-, nn panais, faîtes bouillir jusqu'à ce quVUei 
'Soient cdites et qu'il reste trës-peu de sauce , retirez-les 
pour les refroidir, passez la sauce dans un tamis clair 
pour que la graisse passe ave.c ; il faut qu'il n'en reste 
qu'environ un bon demi-verre , mettez-la dans unt 
casserole avec trois jaunes d'œufs délayés avet an($ 
bonne pincée de farine, failes-la lier sur le feu, qu*elle 
soit an peu épaisse , ensuite vous y trempez les queues 
-Ae veau et les panez à mesure avec de la mie de pain | 
mettez-les sur fe plat que vous devez servir, et leur 
faites prendre couleur dessous un couvercle de tour- 
tière ; servez-les avec une sauce piquante Comme la 
première que vous trouverez à l'article des Saucrs, 

Préparées de cette fa-çon, vous pouvez les faire 
griller et les servir avec la même sauce. 

Queues de peau aux choux et au petit lard. 

Prenez deux queues de veau que vous coupez en 
deux , faites-les blanchir un instant avec une demi-livra 
de petit lard coupé en tranches, tenant à la couenne , 
eprèsYous ferez aussi blanchir la moitié d?un gros chou 
toupé en quatre morceaux ; quand il aura blanchi un 
^art d'heure, retirez-le à l'eau fraîche et le presses 
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bien , Ateï les trognons et les ficelez, mettez les qaeues 
dans une petite marmite avec le petit lard ficele's et les 
choux, un bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse 
d'ail, trois clous de girofle, un petit morceau de mus- 
cade , mouillez avec du bouillon , un peu de sel , gros 
poivre , faites bouillir à petit feu jusqu'à ce que les 
queues soient cuites, retirez le tout de la marmite pour 
Tegoutter et essuyer de sa graisse, dressez les queues, 
entremêlez de choux , le petit lard par-dessus , mettez 
du coulis ce qu'il en faut pour une sauce dans une cas- 
serole avec un peu de beurre ^ peu de sel et gros 
poivre , faites lier iur le feu , versez sur les choux et 
la viande; si vous n'avez point de coulis, prenez un 
peu de là cuisson des choux que vous passez au tamis 
et bien dégraissée, mettez-la dans une casserole avec 
un peu de beurre manié de farine , faites lier sur le 
feu : si vous voulez servir dans une terrine , il faut que 
la sauce soit plus grande. ^ 

Les queues de veau se mettent aussi , étant cuites 
à là braise comme la langue de boeuf, pag. 27 , avec 
diffère ns ragoûts de légumes. 

Casserole* 
Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de ris 
dans une petite marmite avec du bouillon , du lard 
fondu ; quand il est presque cuit, bien épais et fort gras , 
ineitez-en de l'épaisseur de deux écus dans le fond du 
plat que vous devez servir, qui doit être d'argent ou 
d'une fayence qui aille au feu ; mettez sur le ris telle 
viande que vous jugerez à propos, ou même plusieurs 
mêlées ensemble; il faut qu'elles soient cuiles dans une 
bonne braise et assaisonnées de bon goût , couvrez tout 
le dessus avec du ris , de façon que l'on ne voie point 
la viande; unissez avec un couteau , mettez votre plat 
tfurune cendrechaude ; couvrez avec un couvercle de 
tourtière, un bon feu dessus, vous le laisserez jusqu'à 
ce quo le ris soît d'dnebetle couleur dorée; en servant, 
TOUS renversez la graisse qu'il peut y avoir , et servirez 
i eec, ou si vous voulez , vous pouvez mettre une pe- 
tite sauce dans le fond. Vous pouvez encore servir de 
cette façon toutes sortes de ragoûts qui ont déjà servi , 
. pourvu que la sauce en soit très-courte* 
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Rissoles* 
Les rissoles se peuvent faire avec toutes sortes de 
farces , comme celles aux petits pâtés. Vous pouvez 
aussi les faire avec des restes de viandes cuites à la bron- 
che, que vous coupez en petits morceaux de la gros- 
seur d'un pois, passez-les sur le feu avec unbon mor- 
ceau de beurre, persil, ciboule haches; mettez -j une 
pincée de farine , mouillez avec un peu de bouillon , 
sel, gros poivre , faites réduire à courte sauce, qu'elle 
soit si liée qu*elle s'attache à la viande, mettez refroi- 
dir , faites une pâte avec de la farine , uupeu debeurre, 
de l'eau et du sel fin, po'trissez-Ia et la battez avec lé 
rouleau aussimince qu'une pièce de vingt-qualre sous, 
mettez votre viande dessus par petits tas, de distance 
d'un bon doigt de l'un à l'autre, mouillez la pâte tout 
autour de la viande , mettez dessus une abaisse de pâte 
pareille à celle de dessous et légèrement mouillée ^ 
pincez^en tous les tours avec les doigts pour les bien 
coller ensemble, coupez-lesensuite avec une videlleo4 
un couteau , faites-les frire jusqu'à ce qu'elles soient 
d'une belle couleur dorée, servez pour hors-d'œuvre. 
■' Vous pouvez aussi en faire a^ ec un reste de hachis. 

Hachis de toutes sortes de viandes, ' 
" Prenez telles viandes de boucherie que vous voudrez,' 
TolaiUe ou gibier cuit à la broche , et même de plu- 
sieurs mêlées ensemble , si vous n'en avez point assez 
d'un« même sorte , hachez-les très-fin , mettez dans* 
une casserole un morceau de beurre, persil, ciboule, 
deux échalotes aussi hachés très-fin , passez- les sur 
le feu et j mettez une pincée de farine , mouilles 
avec un demi- verre de bouillon et autant de jus ^ sel, 
gros poivre j faites bouillir un quart d'heure, mettez* 
3r ensuite la viande pour la faire chauffer sans qu'elle 
bouille , crainte qu'elle ne se raccornisse , ou si vouai. 
T.oulez qu'elle bouille, au cas que votre viande soît dure," 
il faut faire bouillir au moins une heure à très-petit 
feu, et pour lier la sauce, vous y ajouterez un peu de 
coulis; si vous n'en avez point, vous y mettrez deux 
pincées de chapelure de pain bien fine ; en servant le 
hachis , pour la bonne mine, vous y mettrez autour 
des croûtons^ de pain frit, comme aux épinards* 
^ la 



CHAPITRE IV. 

Du cochon €t de son utilité. 

Xje cochon esl d'an goik fort agréable, on ne sauroît 
travailler la cuisine h son^ point sans en faire usage ^ 
cependant j'en userai peu, parce que sa chair est nour-- 
lissante , djiEcile à digérer , et lâche le ventre. 

Comme tout sert dans le cochon, j'en ferai tui petit 
Ikbre'gé pour coDlentt:r ceux qui n*en craignent point 
k nourriture. 

De la tête de cochon. 

EJ.l]e se met en hure de sanglier.^ Faites<-la brûler à 
«n feu clair sur le fourneau bien ardent, et la frottes 
i force de bras avec ane brique , et ensuite avec urv 
Coateaa. Après qu'ielle est nette, dcsossez-la à moilié- 
9ans ôter la peau , piquez-la en dedans avec da gros 
lard^a&saisonnezdesel, èpices mêiccs ,per&il,.cibouIey^ 
champignons , ail , le tout hache'. £uveloppez-la ave^ 
un linge blanc, ficelez la et la faites cuîre dans une 
bonne btaise faite avec du bouillon , vin rouge , ub 
gros bouquet garni , oignons, racines ,, sel et poivre,. 
Quand elle est cuite , laissez-la refroidir dans sa 
braise, et la servez sur une serviette pour enXremetA 
<|u milieu. Elle se sert encore en ballon. 

Des oreilles , de Ici langue et des pieds de cochon. 

Les oreilles se fout cuire à la braise , faite commo» 
eelle de la tête : quand elles sont cwles , il faut les^ 
paner et les faire griller ^ servez-.les à. sec. L'on enr 
lait aus5i de menus droits. Voyez- pahix de botufetii 
menus droits 9 et les^ faites de même. Elles soBt en^ 
eore bonnes salées et fiunees. 

La langue se meta la braise- avec des sauces piquan-v 
tes, et p^ur le mieux, elle se mange salée et &mee.. 
'Les piedft Vaccommodent coioome les oreilles. 

De la fressure , panne ^ crépine et boyaux^ 

. Les boyaux servent à faire toutes soxtes de bojur. 
âîns y aadouilles, et saucisses.. 
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' La fressare se peut accommoder de la même façoi» 
que la fressure de veau. Voje/ ci -devant page 72. 

La panne sert à faire du t>aào -doux, des s^ucUses^ 
et beaucoup <le différeutei» farces. 

La crépine esl utile pour fairedès entrées en cre'pine^ 
pour le lard y Von ne peut s'en pass r à la cuisuie.. 

JDes Jambons, Comment les accommoderm^ 

La cuisse et Téprule se mettent en jambons ^il iauft 
les saler et fumer. Pour cet effet ^ vous faites une sau-^ 
juure avec du sel et du salpêtre , et toutes sortes d^ier-* 
bes odoriférantes, comme tbjm^ laurier ^basilic,, bau-r 
me, marjolaine, s<^rietle , genièvre, que vous mouil- 
lez avec moitié eau et moitié lie de vin ; laissez infuser 
toutes ces herbes dans la saumure pendant vingt- qua- 
tre heures , ensuite vous la passez au clair ei mettes 
tremper les j^ambons dedans pendant quinze jours» 
Ensuite vous les tirerez de la saumure pour les faire 
égoutier ;. aprè» les avoir bien essuyés , vous les met- 
tez fuaier à la cbeminee. Quand ils seiont secs , pouc 
les coaseL'ver , vous les fiotierez avec de La lie dévia 
«t du vinaigre^ et mettrez par -dessus de la cendre.. 
Quand vous le» vouïez faire cuire , vous en ôlez lem^u- 
"Vais sans rien ôter de !a couenne; faites- les dt^ssaLer 
dans de Teaa deux ou trois [ours , suivant qu'iis sont 
nouveaux , et que vous les jugez assez dessalés j cn- 
"Veioppez-lês d un torchon blanc , et les mettez dans 
tine marmite pas plus large que Le jambon f mettez-y 
deux pintes d^eau ^i autant de vin rouge ^ racmes,of« 
gnons , uB gios bouquet garni de toutes sortes de fîl 
Bes herbes j failes cuire votre jambon pendant cinq à 
>ix heures à très -petit feu. Quonii il esl cuit, hai&sez- 
fc lefroidir dans sa cuisson , vous le retire/ ensuite et 
enlevez doucement la coiienrre sans ôier de Ja graisse; 
mêliez par-dessus la graisse , du persil harbé,avtr«a 
pende poivre, er après delà charelure depa5'n',.par» 
dessein la. pelle rouge , pour que la chî^pr'ure s'imbibe 
«n p u dans la g»'aîsse et prerwie belle couFeur* Ser- 
iez froid sur uii*»^ serviette poo>r gre? entremets^ 

Qr»aa6i >e^ 'fa-mboBs sont nouveaux et petits^ vomi 
pcHxveaie;» f^ire entre à lalrroçbe et les servîi- chaudisc oa 
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ffoids poar entremets; Caiie» attention qtt% soient Be al»- 
coup plus dessales pour ta broche que pour la braise» 

De la poitrine^ échinée y et carré de cochon.. 

La poitrine se met en petit salé ^ le fiilet , le carre' et: 
Téchîae*(e se mettent en côtelettes ou à la broche , aveo) 
une sauce à U moutarde ou ragoûts de petits oignons». 

Côuletus de porc frais en ragoût. 

- Coupez en côtelettes un< carréde {lorc frais , mettez*- 
le cuire avec un pei» de bouillon, un bouquet garni ^ 

S eu de seLet poivre, un ris de veau blanchi coupe' eo» 
es, mettez -les dans une casserole a^e g champignons^ 
quelques foies de volailles ,. un peu de beurre , passez^ 
les sur le feu ; mettez-jr une bonne pineee de farine- ^ 
moaillez moitié bouillon ^, un verre de vin blanc , et di* 
|us ce qu'il en faut pour colorer le ragoût ,. sel-, groS: 
]^oivse , un bouquet de persil, ciboule,, une demî«^ 
gousse d'ail , deux clous- de girofié ,. laissez cuire et 
xéduire àeourle sauce, servez sur les. côtelettes^ Voui 
pouvez encore passer les côteletles delà mêmefaçoi» 
que le ragoût > et quand elles^ sont cuites à plus de- 
moitié , vous 7 mettez le ris , foie- et champignon^ 
avec le même assaisonnement. 

Comment faire le petit salé de cochon^ 

Toutes sortes d'endroits du cochon sont bons- pour 
£alre du:pevitsalé, le filet estestimé le meilleur ;.vouSi 
«oupez les^ morceaux de la grosseur que vous voulez^ 
et prenez^ du sel pilé ;.sur quinze livres mettez une li«^ 
vre de sel,, frottez votre viande par - tout ', mettez - la 
à mesure dans un vaisseau;, quand' il est plein, bouï* 
chez -le bien de crainte qu'il ne prenne le vent, vous» 
pouvez vous en servir au bout de cinq à six joucs|;l 
si vous voulez le gardtr iong-tems , vous y mettrez 
vn pea plus de sel ; observez que plus le salé estnoui^ 
y.eau ,. meilleur il esLj;. vous. vous. en servez ensuite ^ 
atoit pour manger avec de la purée de pois ou un ra^ 
goût de choux , ragoût de légumes , purée delenblles^ 
purée de tiavets : de telfe fhçonr qiic youslè mettiez ,^ 
ne mettez point lie s^l dans le ragoût qtte-^Oiis desti- 
nez à VDAU^ ay*c;^etsi.vo.t|*&alé ayoitgns (Éûp^ 



ftT, fiâtes:- le tremper dam dé Teau tfèdé auparavant 
^ue de ie. faire cuire , ju^a'à ce qu'il soit au degré 
de sel que vous le voulez» 

Comment faire le lard et le sain - doux. 
Prenez le l^rddessu» le porc ,^ne laissez de chair que 
te moins que vous pouvez , arrangez - le sur de;s plan- 
elles dans la cave , et y mettez une Uvre de sel pilé sur 
dix livres de lard ^ après Tavoir frotté de sel par -tout 
vous le mettez Tua sur Tautre , chair contre chair ^ met* 
lez àes planches sur le lard y et des pierres sur les plaiw 
chespour le charger , afin que le lard en soit plus ferme» 
Tous le laissez au moins quinze jours dans le sel , et 1« 
suspendez ensuite dans ua endroit sec pour le Caire 
sécher. 

Le sain - doux se fait après avmr épluché la panne ^ 
c'est' sudire ôié les peaux qui s'y trouvent ; coupez la 
panne par petits morceaux, mettez diaos un chaudron^ 
avec un demi- setier d'eau , uu oignon piqué de clou* 
de girofle , faites - la fondre à très - petit feu jusqu'à 
ce que les grignons qui ne se fondent point -commeni» 
cent à se colorer j pour lors vous le retirerez du feu y 
le laisserez reiroidir % moitié ^ et le passerez ensuite 
ditns on vaisseau de terre pour le mettre au froid- 
Boudin de cochon et de sanglier^ 
Frettezde l'oignoo que vous hachez , et le faites cuire 
Avec uu, peu d'eau et de la panne ^ quand il est bien cuit^ 
et quil ne reste que de là graisse , vous prcne?: de lai 
panne que vous coupez en dés ,. mettez-la dans la cas-- 
*erole oiiest votre oignon, avec du sang et le quart dé 
erême , assaisonnez de sel fin , épîces mêlées , maniez: 
l^ienle tout ensemble, et Tentônnez dans des boyaux 
que vous aurez coupés auparavant de la longueur que 
Vous voulez faire les boudins j ne les emplissez point 
trop, de crainte qu'ils ne crèvent en cuisant; Rcelez leSi 
deux bouts de chaqne boyau ;.vous les faites ensuite 
cuire dans l'eau bouillanle ; il faut un quart- d'heure 
pour les cuire ; pour voir s'ils sont cuiis , vous entirerea 
»uavecrécumoire,.€tlepiqu€re2 avec une épingle ;. si 
le sang ne sort plus , que ce soitde la graisse , c'est une 
preuve qu'ils sont eui^s ; mettez ► les ensnke refroidir 
powr ks faire grâkr quand vouiî voudrez le* servir. Lsi 
xiême façon se pratique pour le tu»ttdi» dç ^aagtkJr» 
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Boudin blanc à la bourgeoise* 
Mettez sar le feu une chopine de bon lait qae VOUS 
faites bottillir , et j mettez après une bonne poignée de 
mie de pa n ; passer à la passoire ^ faites bouillir le toui 
iHisemble en ^e toarnant souvent, principalement sur 
}a fin, jusqu^à ce que la n>ie de pain ait bu tout le 
lait et qu*^elle soit bien épaisse f mettez -la refroidir , 
coupez une demi- dou7aTne d oignons en petits dés , et 
les faites cuire à petit feu sans quMls soient colorés ^ 
avec un morceau de beurre; ensuite vous avez une 
demi - livre de panne hachée que vous mêlez avec lesi 
•iguons j après qu'ils sont ôlés du feu , mettez y aussi 
la mie de pain avec six faunes d^œufs , un peu plu» 
d'undumi-setier de crème ; délayez le tout ensemble^ 
assaisonnez de sel fin , fines épices , prenez des boyaux 
de cochon b en laves ; coupez - les de la longucrur que 
vous voulez faire vos boudins ; ne les emplisse/, qu'aux 
trois quarts, liez le liout ; qusnd ils seront tous fi^nis ^ 
faites bouillir de l'eau ; quand elle bouillira fort, m* t- 
tez^-y doucement les boudins, et les faites bouillir jusi^ 
qu*k ce qu'ils soient cuits ; il ne faut qu'un quart d'heu- 
re , ce que vous eom^oitrez en les piquant avec nue 
épingle, il eti sortirsnle Ja graisse; retirez-les en dou- 
ceur avec une écunioire , mette/ - le» d?*Bs IV au fraî- 
. «»»e, faites .les égouHer et les faites griller dans un« 
caisse de papier, ensuîte vous les ôtez de la caisse 
pour le» servir chaudement. 

•De la façon daccommodtr le sang de veau , de cochon y 
^ d'agneau , sans faire de bou oàn. 

^^^^''ZT^Zl^^ ''"'''' coupez' en prtft» 

foum^^u r . ' ^'''"' *^^"' ""^ casserole sur le 
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poût en esjdemêu 

'-«^"««uem ron j^«ad de k chaù Ur porc I, 



toîns tendre et la plus entrelardée ; si vous les voulez 
faire d'autre viande , soit veau y lièvre ou )a|)iB , vou» 
aurez soin que Yotre viande soit bien nourrie de lard; 
vous preDorezdonc la viande ^ selon la quantiié de cer* 
vefas que vous voudrez faire; haehez-Ia et mettez nvee 
un peu de persil, ci t>oules bâchées, sel , épices mêlées ^ 
prenez des bojaux de telle grosseur que vous lugeres 
à propos y. emplissez-les de viande , et les ficelez par 
les deux bouts, mettez-les fumer à la cbeminée deux 
jours , et l-es faiics ensuite cuire deux ou trois heures^ 
suivant leur grosseur , dans un bouillon sans- sel ; si veut 
voulez faire des cervelas à Poigoon , vous prendrez de*, 
oignoas suivant la quantité de viande que vous aurez j^ 
il faut les hacher et les faire cuire avec du hrd fonda 
ou du sain-doux; quand ils sont cuits aux trois quarts ^ 
vous les mettez avec ta viande , et finissez vos cervelas 
comme il est dit ci-devant : si vous voulez feire det 
cervelas aux truffes, vous hacherez la viande et jmet« 
trez eii suite des truffes f hachez la quantité que vous 
jugerez a propos , sans les faire cuire , et finissez vo& 
cervelas de la même faecMi» 

Façon dcfain toutts sorHttic saucisses. 

Prenez de la chair de porc eu il y a plus d« gr»» 
Cfue de maigre , hachez-la et y mettez persil, ciboule^^ 
hach€s^ assaisonnez de sel et fines épices^ entonnez le 
tout daus des boyaux de veau ou de cochon , ficelez les 
saucisses de la longueur que vous voulez , faites-les griU 
l^r, vous leur doanez le goût que vous jugez à pre« 
pos, comme truffes , échalotes. Si c'est aux truffes ^ 
vous en hachez avec la chair , suivant la quantité que 
Vous voulez ) Téchalote ,. vous cb mettrez lrès*peu , de 
crainte que le goût ne domine. Les isaucisses plates se- 
ront de la même façon , à cette différence que vous 
Mettez la viande dans une crépine de porc , et les», 
grillez de la même façon. 

Aniouillis de cochon. 

Prenez des boyaux gras de cochon ^ apr^ quils se- 
ront bien lavés , coupez- les de la longueur que vous; 
vouiez faire les andouilles. F^ites-lés tremper dans de 
t^%\k oii il y a ujQ cjuart de vinaigre y du ibym^ laturiee^ 
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basilic , pour faire perdre leur goût de cliarculerîej 
vous prenez une partie de ces boyaux que vous coupez 
en filets, de la panne en filets, des morceaux de porc 
en filets ; assaisonnez le tout ensemble avec du sel et 
fines e'pices , mêlez avec un peu d'anis , remplissez 
ensuite vos boynux aux deux tiers , de crainte qu'ils 
ne crèvent en cuisant s'ils ëtoient trop pleins : ficelez- 
les par les deux bouts , faites-les cuire avec moitié eaa 
et moitié lait, sel , thjm, laurier, basilic, un peu de 

Î>anne pour les nourrir ; quand elles sont cuites y 
aissez-les refroidir dans leur cuisson; quand vous les 
voulez servir , vous les faites griller | et les serves 
pour hors-d'œuvre. 

Jambon en cingarat. 

Prenez du jambon que vous coupez en trancLey 
fort minces , mettez-les dans une casserole ou dans 
une poêle avec un peu de gras de jambon ou du lard » 
faites cuire à petit feu ; quand il est cuit, vous dresses 
le jambon dans un plat et mettez dans la même casse* 
tole un peu d'eau, un filet de vinaigre et du poivre 
concasse ; il faut de'tacber ce qui reste dans la casse- 
role en remuant votre sauce avec uue cuiller , et U 
servez sur le jambon. 

Du cochon de lait* 

Le cochon de lait se fait cuire à la broche ; quand il 
est bien é( baudé et trousse' , vous lui coupez un peu la 
peau à la tête, aux épaules et & la cuisse, pour que la 
peau ne se déchire point ; quand il est au feu, frôliez» 
le souvent avec de Thuile , pour que la peau soit cro- 
quante 'j il faut le manger sortant de la broche , *sin</a 
la peau se ramollît et n'a plus le même goût. 

Cochon de lait par quartier au père Douillet, ^ 

Faites d'abord un bon bouillon avec un trumeau de 
bœuf, un jarret de veau et deu\ pieds , un bouquet de 
persil ^ ciboule , deux gousses d'ail, trois clous de girofle^ 
Ta moitié d'une muscade , oignons , racines ; la viande 
étant cuite, passez le bouillon au tnmis, mettez te co- 
chon de lait dans un vaisseau proportionné à sa gian- 
deur avec quatre grosses écrevisses et le bouillon que 
vous ave^ psuié j; ajoulez-y une chopine de vin biftoe 
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S«l , gfoâ poivre ; faites-les cuire pendant nne heure eC 
demie ; ensuite vous en passez la cuisson dans un ta- 
mis , de'graissez-la et la mettez sur un fourneau pour 
la faire éclaircir comme une gelée en y mettant U 
moitié d*un citron, la peau ôtée , et six blancs d'oeufs 
fouetle's avec les coquilles ; quand elle est claire et 
qu'elle a assez de corps, passez-la au travers d'une ser- 
viette j mettez le cochon de lait dans un vaisseau juste 
à sa grandeur , les quatre ëcrevisses en dessous avec 
des branches de persil vert ; versez la gelée sur le 
cochon pour le mettre au frais ; quand là gelée est bien 
prise , vous trempez le cul du vaisseau dans de Teait 
chaude et le renversez promptement sur le plat que 
vous devez servir , et une serviette dessous. 
Cochon de lait en blanquette. 

Il faut prendre les débris d*un cochon de lait que l'on 
pi servi rôti; coupez-les en filets minces ; mettez dans 
une casserole gros comme la moitié d'un œuf de bon 
beurre , avec des champignons coupés en filets min- 
ces j un bouquet de persil , ciboule , une gousse d'ail, 
deux échalotes, deux clous de girofle, la moitié d'une 
feuille de laurier , thym , basilic ; passez-les sur le 
feu , mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec un, 
verre de vin blanc et autant de bouillon , sel , gros 
poivre , faites bouillir à petit feu et réduire à moitié; 
ètez le bouquet et y mettez les filets de viande, laites 
chauffer sans bouillir , ensuite vous y mettez une liai- 
son de trois jaunes d'œufs délayés avec deux cuillerées 
à bouche de verjus et autant de bouillon , faites lier sus- 
le feu sans bouillir : servez chaudement. 
Cochon de lait en galentine. 

Quand il est bien échaudé, il faut le désosser à for« 
fait, l'étendre sur un linge blanc, et mettre dessus une 
bonne farce de viande assaisonnée de bon goût , que 
vous étendez de l'épaisseur d'un gros écu , mettez sur 
cette farce une rangée de lardons de jambon , une de 
lard , une de truffes , une de jaunes d'œufs durs , cou- 
vrez tous ces lardons avec un peu de farce , ensuit^ 
vous roulez le cochon de lait , en prenant garde de dér 
ranger les lardons , enveloppez-le de bandes de lard et 
d'une étamine , serre%-le fort avec de la ficelle et 1% 



fclies cnîre frendant troif heures , avec moitié' touli» 
Ion et moitié vin blanc , sel , gros poivre , racmes', oi^ 
gnons, nn gros bouquet de persil, ciboule , échalotes^ 
*il , ^iroHe, thym , laurier^ basilic j quand il est coit, 
laissez- le reiroidir dans sa cuisson , et le servez froid 
pour eulremets. Touhes sortes de galentines se font de 
même. 

Cochon de lait à la lyonnaise. 

Après P avoir bien écbaudeet vidé, il faut le de'sos«er 
è forfait, è ia réserve de la tête et des pieds ; faites une 
farce de cette façon : mettez dans une casserole une 
pinte de bon lait^ quand il bout, mettez-j une deuil* 
livre demie de pain ; faites bouil ir jusqa^à ce qu'elle ai^ 
bu te lait et qu'elle soit bien e'paîsse ; ayez soin de la 
remuer souvent sur la fin, de crainte qo'elie ne s'atta- 
che; mettez-la refroidir ; prenez de la rouelle de veau 
environ une livre et autant de graisse de bœuf que vous 
hachez ensemble ,>t y mettez ensake de la mie de pain | 
«vec persil , ciboule , deux échalotes , champignons , 
le tout haché très-fin, sel, poivre , quatre œuts blancs 
et jaunes y coupez en gros dés le foie du cochon de lait 
et presque autant de lambon cru , pour tes mêler avec 
la rarce; mettez le tout dans le corps du cochon, cousez- 
le et le retroussez comme pour le mettre à la broche \ 
mettez dessus des bardes de lard ; il faut Penvélo^per 
d'une serviette , le ficeler et le faire cuire comme le pré-; 
cèdent ; vous le servirez de même sar une serviette 
^our entremets froid. 

Cochon de toit tn paie froid. 

Pour faire ce pâté froid , voyez Parlîcle des Pâtés. 

Fromage de cochon^ 

Prenez une tète de cochon bien nettoyée, désossez* 
la k forfait, levez toute la chair et le lard sans couper 
la couenne, coupez la chair en filets trës-minces; faites- 
en autant du lard ; mettez le maigre à part sur un plaC 
bien étendu et le gras dans un autre; coupez les oreil- 
les aussi en filets ; assaisonnez le tout des deux côtés 
•vec du sel fin , de gros poivre , thym , laurier , basi- 
lic , six clous de girofle, deux pincées de coriandre, la 

moitic d'une muscade I te tout haché irès-fin ; denid 

gousses d'ail , 



^*aU , qnatre i^chaloUes , aussi liacbëef , tme demi* 

|Mngnëe àe persil en feuilles entières , mettez la peau 

de la hure dans tine casserole ronde , arrangez tout 

vos filets de viande -en metiani nn lit de vinaigre et; 

quelques ipanches de ^an^bon , des feuilles de persil 

«/rangées proprement ; ironttqiiez de cette façon jusqu'à 

]a fin ; cousez la couenne et la plissez en iionrse ^ 

enveloppez -la d^un torchon blant que vous serrerez 

ïort avec de la ficelle 5 mettez c« fromage dans une 

marmite juste à sa grandeur , pour le faire cuire pendant 




Fégouttez et le mettez dans nn \ aisseau juste à sa 
grandeur et bien rond ; couvrez-le avec un couvercle 
et un poids très-lourd dessus, pour lui fiiire pirndre 
]a forme que vous voulez ^«iî< qu'à ce qu'il s«il lïoid^ 
vous le servirez pour gros entremets. 

CHAPITRE VIL 

4 De tagneùu. 

v^uoiQUE Vagneau ne soît pas des plus excellens à 
travailler en cuisine , a cause de son goût insipide, 
parce que c'est une viande qui n'est point faite ^ je ne 
laisserai pas d'eigpliquer les différentes |xardes dont on 
fait usage. 

Issues (fagneûu i la hourgecise* 

Sous le nom d'issues , Ton y comprend la tète ^ le 
îoie, le coeur , le mou et ks pieds. 

Vous ôtez les mâchoires et le museau^ faites- let 
idegorger dans de l'eau avec le reste de Tissue Coupë 
par morceaux , faites-les blanchir un moment , et 
laitt-s cuire à petit feu avec du bouillon-, un peu de 
l>ou beurre, un bouquBt garni , sel , poivre. 

Quand il est cuit, dclajrez trois jaunes d'œufs avec 
un peu de 'ait , et faites lier votre sauce sur le feu^ met- 
tez- j après un filet de verjus, dressez la tête dans le 
plat que vous devez servir, découvrez la cervelle , 

jaette^ le restant autour 1 et la sauce pan^-^â^^us. 



Tités et agneaux de plusieurs façons, 
• Vous prenez deux lêles d'agneaux ; que le collet 
tienne avec; vous ôlez les mâchbires et le museau; faî« 
^es*Jes blanchir et cuire dans une braise blanche , 
icommeles oreilles de veau, pase 71. Vous les mettez 
idans une marmitte avec du bouillon , un gros bouquet 
^arnî, sel, poivre, racines, oignons, du verjus ea 
grain ou la moitié d*un citron coupé en tranches ; la 
peau ôtée , faites-les cuire à petit feu ; quand elles sont 
cuites , découvrez les cervelles et les dressez dans le 
plat que vous devez servir, et servez dessus telle sauce 
«que vous jugerez àpropos , comme sauce à Tespagnole, 
sauce à la ravigote, sauce à la poivrade liée, sauce à 
la pluche verte ; ou , pour le simple , vous prenez du 
1>ouillon de leur cuisson , prenez garde qu'il ne soit 
trop salé , délayez- le avec trois jaunes d*œufs , une 
pincée de persil haché , faites -les lier sur le feu cft 
servez dessus les têtes. Vous pouvez encore , à la 
^ace de sauce , j mettre an ragoût de côtes , ou on 
lalpicon , ou un ragoût de truffes. 

L'on fait aussi des potages à la tète d^agneau, qui 
sont au blanc. \y 

Quartier â agneau. Comment le servir. 
' Le quartier de devant est plus délicat que celui de 
derrière. 11 se sert ordinairement rôti pour un plat de 
^'ôt. Vous le servez aussi en fricandeau. Voj. Frican^ 
éeau^ p. 93. Pour le bien glacer , prenez la glace qui 
est dans la casserole avec le dos d'une cuiller et reten- 
dez sur Tagneau. Vous pouvez aussi le servir en fri- 
candeau avec un ragoût d'épinards , ou cuit à la braise 
avec un ragoût de cornichons. Vous en faites aussi des 
entrées à Tanglaise en mettant les côtelettes sur le gril, 
comme celles de mouton , et le reste du quartier vous 
le Êïites cuire à la broche^ quand il est froid vous en 
faites un hachis et les côtelettes autour. 

Le quartier de devant se déguise aussi. Quand il est 
itaît à la hrOche et qu'il a servi déjà sur une table , vous 
le coupez par filets et le mettez en blanquette ou à U 
t^chamél. yoy. ci -après. 

Filets ctagneau en blanquette. 

Vsus mettez dans nne cassetolie' un itiorcëàa dW 



beurre, des champignons coupes en filclt, un bouquet 
garni, passez-les sur le ieu et mêliez une pincée de 
farine , mouillez avçc du bouillon , faites cuire le^ 
champignons iusqu'à ce qu'il n'y ait plus guère de 
sauce ; mêliez dedans les filets d'agneau cuits à 1^ 
broche, coupés en peiits morceaux minces , avec une 
liaisoade trois jaunesd'œufs délayés avec du lait, failes 
lier la sauce sur le feu sans qu'elle bouille , assaisonnez- 
la de bon goût ; mêliez dedans un filet de verjus ott 
un filet de vinaigre en servant. 

Filets d'agneau à la béchamel. 
La béchamel n'est autre chose que de faire réduire 
la crème jusqu'à ce qu'elle soit assez liée pour faire 
une sauce ; quandellc commence à s'épaissir, tournez- 
la toujours pour qu'elle ne soit point en grumeaux % 
quand vous êt?8 prêt à servir, mettez-y les filels cou- 
pés , comme il est dit pour la blanquette ; faites - le* 
chauffer sans qu'ils bouillent, assaisonnez-les de bon 
goût et les servez. Toutes sortes de filets à labéchamd 
»e font de la même façon. 

Du quartier d'agneau de derrière» 

Le quartier d'agneau de derrière se met ordinaire^' 
ment à la broche ; il se met aussi farci en dedans cuit ^ 
la braise et servi avec un ragoût d'épinards. Cui| à lu 
braise et refroidi , vous en tirez des filets que vou^ 
mettez en blanquette ou à la béchamel, comme il es( 
dit ci-devant. , 

Usage dis ris d^ agneaux. 

Ils se servent de' la même façon que les ris de veâv/ 
Voy. Ris de veau y page 38 et suiv. 

Pieds d agneaux gratinés. 

Faites cuire dans une bonne braise une doqzaine de. 

Eieds d'agneaux , et dix- huit ou^ringt petits oignon» 
lancs^ faites un petit gratin avec de lamiedepain,uiiH 
peu de fromage râpé , un morceau de beurre • troÎA» 
jaunes d'œufs, mêlez le tout ensemble et l'étendez $ur 
le fond du plat que vous devez servir : mettez ce plat 
sur une cendre chaude pour faire cuire et un peu atta- 
cher ce gratin) dressez*y dessus lespie.ds d'^gnçauz^ 
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entremêles de petits oignons ; faites encore uti pe« 
xnigeoter sur le fôu ; après vous en ègoiitlez la graisse, 
«t servez dessus «ne bonne sauce àe btond de vrau» 
La langue , les pieds el la queue s'accommodent 
comme ceux de mouton. 

i^/vWv« ^/v«> ^/v« %i^/«i «/v% «/vw «/v» «/v% %'W ^/v% ^/•/%^/v% «/v% •«/»/« ^^1/^ «nrk «/«/« «/v% 

CHAPITRE VIII. 

De la volaille en générât. 

Je me suis assez étendu sur la viande de- boucherie, 
^oe Dous appelons grosse vis^ude , pour donner une 
instruction des changemens que Ton en peut faire. 

Il esX tcms de pai>ser présentement à djes viandes 
plus déliçatoft. 

Je commencerai par le. poulet , puisqu'il est le 
meilleuc pour la santé ; sa chair est noucrissante et 
facile a digérer ^ c'est un;e des premières nourritures 
tn viande que Ton donne aux malades. 

Toute la volaille doit être plumée sitôt qu'elle est 
tuée; ilue la faut point mettre dans l'eau chaude pour 
la plumer ; elle se plume à sec ; il ne faut la vider qu'a- 
près qu'elle est flambée ; vous la flambez sur ufi four* 
neau bien allumé de charbon; il la faut passer legëre*- 
xnefit sur la flamme, qu'elle n'ait que le temsde brûler 
les poihqui restent; si vous n'avez point la commodité 
d'un fourneau allumé, prenez simplement une feuille 
de papier que vous brûlez dessous les poils ; vous la- 
videz ensuite ; pour cet effet, vous coupez la peau de 
la volaille sur le derrière du cou ; détachez légèrement 
la poche d'avec la peau pour Tdter sans déchirer la; 
volaille , passez ensuite votre doigt dans le trou du bri- 
quet , tourne z-îe en te courbant, pour détacher ce qui 
est dans le corps; cela vous donnér»4a facilité de faire 
sortir les bojaux , foies et gésier ; vons aggrandirez 
ensuite le trou auprès du croupion , et viderez en~ dou- 
ceur la volaille pour ne la point déchirer; vous aurez 
soin d'ôler l'amer du foie et le dedans du gésier. 
Toutes sortes de volailles et gibiers se flambent cl vident 
de la même façon ; si c'est pour rôtir et servir pour 
un plat de rôt,' il ne faut point tes flamber: videz-fea 
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f CODime je viens de marquer; faites-les refaire sur de 
^ )a iraîsé , essuyez*les bien avec un torchon , épluchez- 

4es y vous les barderez ensuite oa les piquerez comme 

TOUS jugerez à propos* 

Différentes façons de poulets* ^ 

Npostn avofis de quatre sortes , qui sont les fu>ulet«^ 
{ras 9 les poiilels aux œufs , les pontets à la reine et lés. 
poulets communs. Le poulet à la reine est le plus petit 
et le plus estimé* Le poulet aux œufs est après. Le 
poulet gras , qui est le plus fort , est trës-esiinie quand 
il est choisi bien Uanc en chair et en graisse. 

Fricassée de poulets* 

Prenez deux poulets communs bien en chair, qoe 
TOUS flambez , épluchez et videz ; coupez • les par 
joiembres et les mettez tremper dans une eau un pea 
trède pour les faire dégorger ^ vous j mettez aussi le» 
foies après avoir ôtéTamer^ les gésiers que vous fendez, 
pour èter ce qui est dedans, les pattes qu« vous mettes 
sur de la braise pour 6ter la peau ; il faut couper les 
ergots , les cous dont vous coupez la moitié de la téte^ 
vos poulets étant bien dégorgés, mettez-les égoutter 
5ur un tamis ou dans une passoire ; mcttez>Ies danj» 
i^ne casserole avec un morceau de bon beurre, bouquet 
de persil , ciboule , une feuille de laurier , un peu de 
thjm, du basilic , deux clous de girofle , des champi- 
gnons , une tranche de jambon si vous en avez ) passez 
le tout sur un bon feu jusqu^à ce quMl n'y ait presque 
plus de sauce ^ vous y mettez une bonne pincée de 

farine et mouîllèzavec un peu d'eau chaude; assaisonnez 
de se), gros poivr.e; faites cuire et réduire à peu de 
sauce. Lorsque vous êtes prêt à servir, vous y mettez 
une liaison de trois jaunes d'œûfs délayés avec de la 
crème ou du lail, faites lier sur le feu sans faire bouillir^ 
parce que votre sauce tournerait ; mcltcz-y un jusdç 
citron ou un filet de vinaigre ^ dressez voire fricassée, 
les abattis dans le fond , les cuisses et les ailes dessus, 
arrosez par-tout avec la sauce et les champignons. Si 
vous voulez votre fricassée d'un plus beau blanc, vous 
ôtez la peau des poulets avant que de les couper par 
9uembres» Vous ks mette» aussi au roux avec desci4i 
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d'urtichaux a moitié cnits; vous coupez les poulets pa-e 
jnembres j passez-les sur ïe feu dans une casserole 
avec un morceau de beurre y un bouquet garni et les 
morceaux d'artichaux ; mettez une pincée de farine ^ 
mouillez avec du bouillon^ un peu de jus et uBdemi* 
veirrede vin blanc ; faites bouillùr à petit feu dT&grâis- 
sez la saucev Quand Its poulets soat cuSts , servez k 
courte sauce et assaisonnez d*un bon &el. Vous servez 
aussi les poulets en fricandeau, que vous faites commifr 
les fricandeaux de veau y page 93. ' « ^ 

Fricassée de poulets à lA Bourdois. 

La fricassée de poulets à la Bourdais se fait de Ta 
•même façon que la pgrecédente , à cette diffe'renee quoi 
quand elle est dressée sur son plat , vous la panez de 
jnie de pain y mettez sur la mie de pain de petits 
.morceaux de beurre gros comme un pois,, faites 
prendre une couleur dorée dessous un couvercle de 
tourtière ou dans un four ^ servez chaudement. Cette 
façon est bonne pour masquer une fricassée que l'oa 
a desservie de la table. 

Poulet à la tartarc. 
Flambez et videz-le , failes-te refaire sur te fèu e^ 
le coupez par moitié 5 cassez-îui un peu les os et le 
faites mariner a^vec de bon beurre frais que vous faites 
fondre ; mettez avec persil, ciboule , champignons^ 
une pointe d*aîl , te tout haché, sel, poivre ; trempez- 
îe dans te beurre et le panez de mie de pain, faites- 
îe griller à petit feu, et servez à sec , ou une bonne 
petite sauce claire. 

Poulets en caisse^ 
Ayez deux poulets que vous flambez, videz et 
troussez les pattes dans le corps , laissez les ailes et 
applalissez un peu les. poulets , faites- les mariner avec 
Pysi* » cï^boule , échalote , ail , le tout entier , de 
I huile fane, sej,. gros, poivre j faites une caisse de pa- 
pier, mettez y les poulets avec tout leur assaîsonne- 
ment, et les couvrez de barde de lard et de papier; 
faitesles cuire à petit feu sur le gril ou dessous un cou- 
jrertte de tourtière j quand ils seront cuits , ôtez les fine* 
fterbes et le& bardea de tard 5 servez dans la cause en 
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''i. metUnt quelques gouûes de verjus sur les poulets ^ 
\ Toa& pouvez aussi les 6ler de la caisse, el (es servir 
^4yec la sauce que vous voudrez. 

Poulets aux choux-fleurs. 
'AjÇii^deuiç moyens poulets assez bons pour être 
calts àm iM;9che; après tes avoir flambés , e'pluchés el 
vidés , ôtez Vamer des foies pour les hacher et le* 
mêler avec un morceau de beurre, persil , ciboule ha- 
chés , sel , gros-poivre 5 mettez cette petite farce dan» 
le corps , laissez les pattes et les troussez en dindon« 
neau ; faites-les rtfaire sur le feu dans une casserole 
avec un peu de l^eurre ou du sain-doux, ensuite vou» 
les enveloppez avec un peu de lard et du papier beurré . 
pour les faire^cuire à la broche ; la cuisson faite ^ 
dressez-les dans le plat que vous devez-servir , dresses 
autour des cl^oux- fleurs bien égouttés , que vous aurez 
/ait cuire avec de Teau , un peu de beurre el du sel ; 
.versez dessus une sauce faite avec un peu de coulis , 
gros comme la moitié d'un oeuf de beurre y^ sel , gro» 
poivre I faites-la lier sur le feu sans bouiUir. 

Poulets à la poêle. 

Flambez et épluchez deux moyens poulets , fendez^ 
les en deux par le milieu de l'estomac , videz-les et les 
passez dans une casserole avec un morceau de beurre , 
une pointe d'ail , deux échalotes , des champignons , 
persil , ciboule , le tout haché , mettcz-y une pincée 
de farine, mouillez avec un verre de vin blanc et autant 
de bouillon; assaisonnez de sel, gros poivre; faites 
cuire et réduire à courte sauce ^ dégraissez avant que 
de servir. 

Poulets au fromage» 

Flambez et épluchez deux poulets ;. après les avoir 
vidés et troussé les pattes dans le corps , vous les fendes 
un peu sur le dos et les apiplatissez avec le couperet 9 
faites-les revenir dans une casserole avec un peu de 
beurre ; mouillez avec un denai-verre de vin blanc et 
autant de bouillon ; mettez.y un bouquet de persil , 
. ciboule, une d€mi*-gousse d'ail , deux clous de girofle^ • 
une demi- feuille de laurier , thym, basilic , peu de sel , 
gros poivre; faites cuire «niçliçur» à petit fen^ qu'il se 
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fasse que mîgeoier; ensuite yous ôtez leîs poulets ef 
mettez dans la sauce gros comme une noiÎL de boB 
beurre manie' d'une bonne pincée de farine > iailes-Jl^ 
lier sur le feu« prenez le plat que vous devez servir^ 
mettez une partie de celte sauce dans te foud^et sur 
là sauce une petite poignée de fromage de phiykre 
râpe f mettez les poulets dessus j et sur leii^itrets vous 
meitez le restant de la sauce, ensuite autant de fro- 
mage de Gruyère râpé que vous en avez mis dessous* 
mettez le plat sur un petit feu doux et un' couvercle 
de tourtière avec du feu; quand ils seront d'une belle- 
couleur dorée et plus de sauce, servez chaudement» 
Si votre fromage est fort de sel, il n^enfaut point met» 
Ue dans la cuisson des poulels. 

Poulets à tistragon. 
Faites blanchir un demi-quart d'heure une bonne 
pincée de feuilles d'estragon , retirez-le à Peau fraîche 
hachez- le fin après l'avoir presse; flambez etépluehes^ 
deux poulets, videz- les et en prenez les foies que vou» 
hachez et les mêlez avec xxn morceau de beurre , (e 
quart de l'estragon haché, sel, gros poivre; mettes 
cette petite farce dans le corps des poulets^ mettes- 
les dans une casserole après les avoir troussés avec 
leurs pattes pour les faire revenir dans de la graisse ou 
du beurre ; mettez une barde de lard sur Testomac et 
les faites cuire à la broche enveloppés de papier; 

Suand ils seront cuits, mettez le reste de l'estragon haché 
ans une casserole avec deux fois gros comme une 
noix de bon beurre manié d'une pincée de farine , deui 
jaunes d'œufs , un demi-verre de jus-, deux cuillerées 
de bouillon, uniilet de vinaigre, sel, gros poivre; faites 
lier la^ sauce sans bouillir, de crainte que les.œuf» ne 
tournent. Servez sur les poulets. 

Poulets à la matelote» 
Coupez la tète et la queue à une douzaine de petit» 
•tgnons blancs', faites- les blanchir un demi - quart 
d'heure à l'eau bouillante , retirej -les à Feau fraîche 
pour en ôter la première^ peau, coupez deux moyenne^ 
Carottes, et un panaisde la longueur de deux doigts, et 

m coupez autour en façon de b^^oçj^ mettes d^suiu» 
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cawerolc un pçtîl morceau lie beurre avec dem pincées 
de farine ; faites roussir de couleur canot Ile en tournant 
Air le fen; mouiUe/ avec un verre de vin blanc, autant 
de bouillon ; metlez-j hs carottes, les petits oignons ^ 
un bouquet de persiJ, ciboule, une demi gousse d'ail, 
cietix Jnbtis^ de girofle , une feuille dé laurier ^ thym , 
basilic , set, gros poivre; faites bouillir à petit feu une 
deiiii-h(ure ; ensuite vous avez un gros poulet ( oa 
deux petits ) que vous fl^iinbez , éplucLez et videz ^ fai- 
tes-le revenir sur le feu et le coupez en quatre, mêliez- 
le dans le ragoût; vous y mettrez, si vouj voulc? , le 
foie, le cou, les ailes et les pattes; faitesbouitliràpptic 
feu pendant une heure ;. la cuisson faite , qu'il y reste' 
peu de sauce , dégraissez-la et y mettez un anchois han- 
che , une pincée de câpres. Servez chaudement* 

Poulets à /a jardinière* 

' Videz deuï moyens poulets , faites chauffer les pat* 
tes pour Fe$ éplucher , coupez les ergots et faites entrer 
les pattes dans le corps des poulets et revenir sur le feir^ 
ëplnchez-les et coupez chaque poulet en deux, appla* 
tissez-les un peu avec le couperet; faites mariner une 
heure avec du beurre chaud , persil , ciboule , une 
pointe d*ai), champignons , le tout haché très-fin , sel y 
gros poivre ; faites tenir !e plus que vous pouvez de 
marinade après les poulets , et les panez de mie de 
pain ; faites grimer à petit feu, en les arrosant dures*^ 
tant de leur marinade; quand ils seront cuits de belle 
couleur , servez avec une sauce faite avec un peu de 
jus , trois cuillerées de verjus , sel , gros poivre, un 
peu de persil haché j, deux jaunes d'œufs ^ faites lier 
sans bouillir. 

Poulets au cerfiuiU 

Mettez dans une casserole un peu de beurre avec ' 
deux racines , un panats coupé en zestes, deux ou Iroi» 
oignons en tranches , une groste gousse d'ail , deux 
clous de girofle, une feuille de laurier , thym , basilic ; 
passez Je totlt sur un moyen feu , jusqu'à ce qu'il* 
soient un peu colorés ; ensuite mouillez avec i|n verre 
de vin blanc, autant de bouillon, faites cuire à petit fel» 
et réduire k moitié , passez iitt tamis' » meliez-y gros 



comme la rtoîlîéd'un çeuf de bon beu rre manie il!imeL 
bonne pincée de farine , avec deux pincées de cerfeuil 
haché irès-fin , faites lier celle sauce sur le feu el la^^ 
servez sur des poulets cuiis è la broche. 

Pouiits au réveil. 
Flambez et e'pluchez deux poulets, videz-les et ha- 
chez les foies que vou» mêlez avec an morceau de 
beurre, persil, ciboule, deux feuiUes d'estragon, deux 
ou trois branches de cerfjjuil, le tout hache', sel, gros 
poivre ; farcissez-en les poulets et troussez avec les 
pâlies ; faites revenir sur le feu aveoun peu de beurre 
ou de la graisse du pot : mettez cuire à la broche enve- 
loppés de lard et de papier; mettez dans une casserole 
le beurre qui vous a servi à passer les poulets , avae 
deux racines en zestes , deux oignons en tranches, une 
gousse d'ail, deux clous de girofle, une feuille delau* 
rier, thym, basilic^ passez-les sur le ièu sans le» co- 
lorer; mouillez avec un verre de vin blanc, autant de 
bouillon, faîtes bouillir à petit feu pendant une demi- 
heure et passer au tamis; prenez des herbes à fournît 
turede salade , comme estragon, pimprenelle , cerfeuil^^ 
oivetle, cresson alénois, de chacun suivant la force ;; 
que tout ne fasse qu'une demi-poignée que vous haches, 
très'fin; mêliez dans la sauce pour les laisser infuser 
une demi-heure sur la cendre chaude sansbouillir; pas- 
sez au tamis et pressez les herbes pour en faire sortir 
l'expression ; mêliez dans cette sauce gros comme deux 
noix de bon beurre manié d'unebonne pincée de farine^ 
sel , gros poivre ; faites lier sur le feu sans bouillir. Ser-. 
vez sur les poulets. 

Poultts au verjus dt grains. 

Flambez , épluchez et videz les poulets ; farcissez le 
dedans avec te foie mêlé avec du beurre , persil , ciboule 
hachés , sel, gros poivre , et faites cuire à la broche f 
mettez dans une casserole un peu de beurre avec 
deux oignons , une gousse d'ail , persil , ciboule , une 
carotte , un panais , deux clous de giraflt^^ passez le 
tout ensemble jusqu'à ce qu'il soit coloré ; anel(ez-y 
une bonne pincée de farine*, mouillez avec un verre 
de bouillon ; laissez ctùre et rçduire à oaoîtié i passez aa 



^ ^»mis ; prenez une bonne poignée de rerjus en grarn 
i>ien verd ;'ôtez-en tes pépins et les faites blanchir un 
instant à l'eau bouillante ; retirez-les pour les egoutier; 
aieltez-ies dans la sauce arec deux jaunes d'œufs ; fai* 
tes lier sur le feu sans bouillir en tournant toujours ; 
aussi^quela sauce s'épaissit , ôtez du feu , servez 
6ur les poulets. 

Poulets à la gibelotte. 
' ~ Coupez- les par membres et les mettez daus une cas- 

serole avec les abalis , des champignons , un bouquet 
•de persil , ciboule , une gousse d'ail , la moitié' d'une 
•feuille de laurier, thym, basilic , deux clous de giro- 
fle , un peu de ^eurre, passez-les sur le feu, mettez*- 
y une bonne pincée de farine , mouillez avec un verre 
•de vin blanc , du bouillon , du jus ce qu'il en faut pour 
colorer le fagoût , sel , gros poivre ^ faites cuire et 
re'duîre à courte sauce. 

. Poulets aux petits pois. 

Coupez-)es par membres et les mettez dans une ca^- 
«cerole avec un litron de petits pois , un morceau de 
l>eurre, un bouquet de persil, ciboule , passez-les sur 
le feu, hiettez-y une bonne pincée de farine^ mouillez 
moitié jus et moitié bouillon ; faites cuire et réduire à 
courte sauce ; ne mettez du sel qu'un moment avant 
de servir ^ «u peu de sucre , si vous le voulez. 

Poulets en hateJet, 

Prenez des poulets râtis que l'on a desservis de la 
table , vous les coupez par membres et embrochez 
chaque morceau à. des hatelets d'argent ou de petites 
brochettes de bois , trempez-les dans l'œuf battu , as- 
saisonnez de sel, poivre , persil, ciboule hachés, pa- 
nez-les et les retrempez dans du beurre ou de l'huile , 
repanez-les et les faites griller à petit feu en les arro- 
sant légèrement avec un peu d'huile. Servez à sec ou 
une sauce claire* 

Des poulets marines. 

Coupez-les par membres et les faites mariner et 
-frire , comme il est dit pour la poitrine de veau , p. 84* 

Poulets en pain. 

t\ faut les défo^ierè forfait s ans percer la peau, Ks 



rempHc d*ini ragoût de tU de veau , fice1ez-1«s en \^ê a 
«rrondîssant el les enveloppez de lard el d'un lîn^e \ 
blanc , faites -les cuire avec du vin blanc^ bon boaillon, 
-un bouquet garni. Servez avec une sauce à Tc^pagnole. 

Poulets à la Saintt-Menéhûuld. 

Flambez , videz et troussez les pattes dans le corps h, 
deux poulets communs, mettez-les dans une casserole 
avec un morceau de beurre , un verHe de vin blanc , sel , 
gros poivre , un bouquet de persîK ciboule, une gousse 
d'ail , thym, laurier , basilic , deux clous de girofle ^ 
laites cuire à petit feu, et attachez ta sauce autour des 
poulets ; ensuite vous tremperez le* poulets dans de 
l'œuf battu , panez de mîe de pain ^ reirempez-tes 
dans du beurre el le« repanez , faites les gril 1er d'unie 
telle couleur dorée, servez-les à sec ou une sauce 
claire un peu piquante. 
Comment servir les poulets gras aux (tufs et a ia reine* 

Ils se préparent to<is de la même façon , et se ser« 
vent ordinairement pour p'ai de rôt. 

Vous les servez bardés ou piqués , suivant le goàt 
du maître ; po<ir être cuits à leur point , cela se con- 
iioît au doigt et à Pœ l ; quand ils fléchissent sOus le 
doigt en les lâtant à la cuisse, il est (ems de les reti- 
Ter du feu. Pour la couleur , il ne la faut ni trop pâle 
i)« trop" colorée. 

Toutes sortes de rôts doivent se faire cuire el con- 
Tioître au même degré de cuisson j il ne s'agit que da 
te m s qu'il faut de plus au feu , suivant qu'ils sont 
durs à cuire. 

Tout le monde sait faire ruîre des viandes à la bro- 
che . et peu réussissent à les servira l<*iir parfait degré 
de cuisson ; c'est à quoi Ton doit prendre garde, parce 
que c'est de là que dépend une parti de la bonté dfes 
VÎrndes,comme aussi d'être trop mor lifîées ou pas assef. 

Poulets en entrée de broche de différentes façons. 

Si vous voulez servir des poulets gras ou à la reine 

pnur entrée, faites-les cuire à la broche âe cette façon. 

Vous les (lambez à la flamme d'un fourneau ; vides- 

!es et Ifur mett^ dans le corps un peu de lard râpé^ 

^ «i le foie du poulet haché, ua peu de persil , ciboule 

hachés 
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liacWs, tris-pea de sel ; cou<ez-1es pour qtte mn tie 
sorte -; folles les refaire sur le feu êsuns une casserale 
avec de la graisse de la maripiie ; t'aites-lés icaire à la 
broche eaveloppés de lard et de papîeir ; ne les mettez 
point h on feu trop ardent, de xrainteifa'ils ne se co- 
lorent , parce que les poulets en entrée de brocfaie éou 
^pent se servir blancs. 

Quand vtrs poulets sont cuits , dressez-les daVis le 
plat que vous devec servir , x!i mettes aVe« t^elk sauce 
<fa ragoût que vous jugerez à propos , 

Comme, 

Sauce à la rawgote. Saache blanche avec cl:* 
fifesace à re«p«gQolc« près et aacboi»* 

•&auce à hi suttaoe* ' Sauce àriulicttoe. 

Sauce à rallemande^ Sairce aux petits oeufs* 

4ââttce ii t^nglaise. Sau^ce piquante, 

Sauce à ia carpe. Sauce à la reine » 

Ou toutes <sorm ^e ragoûts , comme 

MlTA truffes. Auxcoircombres« 

Aux monsseroBS» . A^ix ^cardes» 
Aux morilles. Aux 'éci'e visses» 

Aux petits oignons; Aux pistaches. 

A la passe-pierre* Alix coi^nichons» 

Au rageiit i» foie ^ras» Aux huîtres. 

pQukts eux croûtons. 

Prenez an grès ponlet on deux ^ stiivantla grandeur. 
^ votre pbit, faites «ne faroe de leur foie et tes fâfr^s 
cuire à ki broche enveloppés de lard et de p^apîei* $ 
'qoand iU sont cuits , vous les servez avec une sauce 
faîte de cette façon : vous prenez un peu d'huile fine , 
faites-y frire deux croulons de pain proprement) met* 
tez-les goutter ; et dans cette même huile , vous ferez 
t;nire deux oignons coupés en filets. Quand ils seront 
cuitsaux trois quarts, vous y a jouterez persil, ciboule, 
«chalote, nnfoie de volaille, le tout haché , et mouiU 
lerez avec «m verre de vin blanc et une cuillerée de 
coulis ; dégraissez la sauce et l'assaisonnez de sel et 
poivre concassé ; fait es-la cuire à petit feu un quart 
d'heure ^ servez les poulets et les croûtons à c6te* 

Usage iu coq et de la poule. 

Ils sont tous les deux exceUens pour faire de bott 

L 
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houillon et de la gelée de viande pour les malades, en 
incitant un peu de jarret de veau avec, et faire da 
blanc- manger. Il sont apssi excellens à faire de bon 
consomme , el donner du corps à toutes sortes de bon- 
nes sauces et ragoûts. 

DES DINDONS ET DINDONNEAUX. 

Le dindonneau se sert à la broche , pique' ou bardé 
pour un plat de r6t , principalement quand i) est gras 
et dans la nouveauté* Quand il est cuit et refroidi, ce 
que Ton a desservi de la table vous sert à faire diffé- 
rentes entrées* *— Vous le coupez par filets et le ser- 
vez en blanquette. Y. Agneau en blanquette ^ p. iio, 
-—Une autre fois à la béchamel. Y. Agneau à la 3/* 
charnel ,' p. iii« — Les cuisses se servent sur le gril 
avec une sauce Robert. 

Si vous voulez mettre un dindonneau en entrée , voas 
le préparez pour la broche , comme j'ai expliqué ci- 
devant pour les poulets gras. Faites-le cuire de la 
même façon , et servez avec les mêmes sauce et ragoût* 
Cuisses de dindon à la crime* 

Si vous vous servez des cuisses d^un dindon cuit à 
la broche , que Ton a desservi de table , il ne faut 
point les larder ^ si elles sont crues, vous les lardez en 
travers avec de gros lard \ faites-les cuire dans une 
Sainte- Méneliould , faite de cette façon : mettez dans 
une casserole gros comme up CBxd de beurre ma- 
nié avec une demi*cni1lerée de^rine^ sel, poivre, per- 
sil , ciboule /une gousse d^ail , deux échalotes , trois 
clous de girofle, une feuille de laurier, thjm, b&siiic, 
deux pincées de coriandre , un démi-selier de lait-; 
tournez sur le feu jusqu^à ce que cela bouille , mettez- 
7 les cuisses de dindon et faites bouillir à très-petit feu ; 
quand elles fléchiront dessous les doigts vous. les reti« 
r<îrez pour les égoulter 5 prenez le gras de la Sainte- 
Ménéhould et y trempez les cuisses , panez*les tout 
de suite I faites les griller à petit feu, en les arrosant 
légèrement du restant du gras 011 vous les avez trem- 
pées ; mettez dans une casserole un demi-verre de jus 
avec deux cuillerées de verjus , sel , gros poivre^ faites 
chauiTcr. Servez dessous les cuisses. 



fe6t7RO£OtSK. »*^ 

Dindon à la poêlt. 
Flambez el éplucbez un dindon , applalî»sc2-le à A 
peu sur Feslomac , troussez les pâlies dans une cas*- 
serôle avec du beurre ou du I^d fondu , persil, ciboule, - 
champignons , une pdnle d'aiJ , le loul haché très-fin; 
faites-le refaire , et le mêliez dans une autre casserole, 
avecrassaisonnement , sel , gros poivre j couvrez Tes- 
tomac de bardes de lard , mouillez avec un verre de 
vin blanc, autant de bouillon j faites cuire à pelilfeii, 
ensuite vous le dégraissez et mettez un peu de ^ulls 
dans la sauce pour h lier. 
. Les poulets et poulardes se préparent de même. 

Dindon en galenrine* . 
p'iambez et \idez un gros dindon, désôssei-le à for- 
fait pour en faire une galenline de la même foçon qu'il 
a e'té dit pour le cochon de lait en galenline , pâg 107. 

Dindon en ballon^ 

» 

, Vous le désossez il forfait ?ans percer la peau , levez- 
ea toute la chair que vous coupez par filets, et iinissej^ 
comme le fromage de cochon , fi devant, page io8« 
Si vous voulez le servir pour entrée , relirez- le pen- 
dant qu'il est chaud el le servez avec une bonne sauce. 

** Dindon rouie, - 

Il faut flamber un dindon et fe couper en deux , I« 
de'sosserâ forfait et mettre sur chaque moitié unebonfte 
farce de viande ; routez ensuite chaque 'moitié, ficelez^ 
les et les faites cuire couvertes de bardes de lard avec 
un verre de vin blanc, autant de bon bouillon , un bou- 
quet de persil, ciboule , une gousse d'ail , deux clous^; 
dé girofle, un peu dè'ih'yni, lauHer, basilic, sel, poi- 
vre, deux oignons en tranches, une carotte, un panais : 
la caisson faite , d^raissez la sauce, et la.passez^att 
tamis « mettez-y uti peu de cpulis pour la lier. Servez^ 
sur la viande. A la place de cette sauce vous en pouves^ 
mettre uiie autre ou tel ragoût que vous jugerez à propos ' 
^baiis dt dindon en fricassée au blanc ou au roux. 

Prenez ton 00 degx abaiis de dindon, qui comprend. 
\%% ailes , les p&f tc^s , le cou> le foie , le gésief ; échaudez 
le tout etrépUiiotfes^ m€it^e£-le dans une casserole avec 

La 
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un moTce^ia de beurre , an bouquet de persil , cîboaley 
une gousse d'ail, deux clous de girofle,, thjm, laurier ^ 
l>Asilic , des chanpignons , passez le teut sur le feu 
et j metlea une bonne pincc'e de farine ;jnouîl!ez ave« 
fie Teau ou du bouillon^ assaisonne^ de sel, gros poivre , 
faite& cuire et réduire à courte sauce ; quand vous êtes 

Srét àseFvtr , ôtez le bouquet ;. metiéz-y uoe li;^ison- 
e trois jaunes. d*o^ufs avec de la crème, laites lier aan^ 
]>ouiriir; ^a servant, un filet de vinaigre ou de verjus ;. 
^ vous le mettez aurroux-, après Tavoir fariué, mouil- 
lez moitié' bouillon et moiiic jus ^laissez réduire à courte 
sauce; si vous voulez, mettre un abatis aux petits pois ^. 
mettez-lesdans ta casserole pour les passer avec, etua 
bon morceau de beurre, farinez et mouillez moitié' bouil- 
lon et m,oitiéj us ^laissez cuire et réduire à courte sauce«. 

Différentes façons d'accommoder les vieux dindons». 

Ils servent àfaîre des daubes ;:.vous les plumez, vide^' 
et trou5S«z les pattes dansle corps , faites^ les refaire su^ 
la braisa ;. vous les lardez de^ gros lardons assaisonnés^ 
d^? sel,^ poivre, persil., ciboule, ail, échalote, le tout 
haché ;; mettez-les cuire dans une^ marmite juste à sa- 
grosseur f meitez-y une chopine de vin blanc, du bouif* 
ion, racines, oignons^ un bouquet garni , sel, poivre^ 
faites-le cuire à petit feu. Quand. il est^ cuit, passez le 
bouillou ajiv tamis , et le faites réduire en glace que 
v#us mettez refroidir^ étendez-la.surb dindon ^.si vouft- 
fo avez de resw, mettez^la dans.l6 corps. Vous serve» 
«e dindon dans un plat sur une serviette, garnid^persilT 
verd* Vous pouvez faire de ces dindons d<eseiitréesiii«, 
braise, comm^ brezole, fricandeau ^ des entrjéesàJài 
l>ourg9oise, eDjtiie<d'eux plats, commales.noix.<fc3.veaik. 

Cuisses de dindons accompagnées 

' Faites dégorger un ris de veau et blauebiir à i'eaii» 
boaiHaate-, coupe^le^^n gros dés avec beaucoup de 
champignons coupés an$si>6H iés ;. maaieft-les ensem-: 
lue avec dulardrâpé t p«i^il , ciboule , basîUc, échalote^- 
e tout haché , sel , gvios poivre , d«ux jaunes d'œufs ^. 
ajez deux cuisses, de dindon crues , bien éphreh(»eset: 
désossées à forfait,, à la réserve'd»bout>d*i^'osquî jofut'^ 

lapatteq[u« vous laisso»^ mettes dws^%.<«iiMcis^ les.aâ* 
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^e veatt aveclear assaisonnement , cousaz^es pour (}ue 
rien ne sorte , et les failes cuire dans une peiite braise 
faite avec uû verre de vin blanc, aaUnt de bon bouil- 
lon , un bouquet de persil , cibo*uIe, peu do sel , cou- 
vrez-les de bardes de lard et les faites cuire à petit feu ; 
lorsqu'elles sont cuites et qu'il reste peu de sauce , dé- 
graissez-la , 6tez les bardes et le bouquet , mettez-y 
deux cilillerées de coulis' pour la lier ; si vous n'en avez 
point , vousy n^ttrez gros comme une noix dé beurre 
snanié avec une piiîcëe de farine et un peu de persil 
blanchi hacbé } faites lier sur le feu , et servez sur les 
Puisses avec un jus de citron ou un filet de verjus. 

Dindons à V escalope, • ' 

Du dindon dont vous avez otë les cuisses pour les 
préparer comme il est dit à la façon prëce'dente , il vous 
reste les ailes et Testomac pour faire Tescalopej la car- 
casse , on la met dans le pot pour la manger au gros sel : 
prenez donc les ailes et Testomac que vous coupez |rès- 
naÎDces en filets, et.les arrangez ensuite dans une cas-» 
serole en faisant plusieurs couches Tune sur Taulre^fl 
faut assaisonner chaquie couche avec du persil , ci- 
boule, échalote, basilic, champignons,. le tout haché 
fin , sel , gros poivre et un peu de bonne huile ; cou- 
vrez avec quelques bardes de lardj faites cuire à petit 
feuj à moitié de la cuisson , vous y mettrez un demi- 
verre de vin blanc; rachevez de cuire et dégraissez la 
sauce avant que de la servir sur les escalopes ; si 
vous avez du coulis , vous en mettez deux curficrëcs 
pour la lier \ un jus de citron ou un filet de verjus. 

filerons de dindons aux petits oignons et au fromage. 
Prenez ^ix ou huit ailerons de dindons que vous 
ëchaudez, faites-les blanchir et ëplucKer, mettez-les 
dans une casserole avec un bouquet de persil, cibpule ^' 
deux clous de girofle, une demi-feuille de laurier, un 
peu de basilic; mouillez avec un verre de vin blanc et 
autant de bouillon , faites cuire à petit feu ;. une demi* 
heure après vous y mettrez au moins uae douzaine de 
petits oignons blanchis un quart-d'heure à Teaubouil- 
lante et bien épluches, pende sel, gros poivre j' ra- 
chevez de cuire et les retirez de la casserole pour les 



égoaUer, passez la sauce aaUmis.et la failes reduîresr. 
elle est trop longue , metlez-y gros comme une noîk 
de bot) beurre maaîé d'une pin ce'e de farine^ faîtes liée - 
sur le fieu^ prenez le p4at que vous deyez servir, meâ-> 
tez un peu de sauce dans le fond , et par dessus «aor 
demi- poignée de fromage de Gruyère oudepanne** 
San râpe', arrangez dessus les ailerons et les petits oi* 
gnons entre /arrosez tout le dessus avec le restaat de la« 
sauce,, couvrez avec du- fromage râpe\ mettez le plat; 
atu* un. petit fourneau pour faire bouillir à petit leu ^ 
jusqu'à ce qu'il n'y ait presqiie plus de sauce ,. donnez* 
couleur en dessus avec une pelle rouge ou un couverclQ- 
de tourtière avec bon feu* Servez chaudement. 

AHirofU en fricassée de poulets^ 

Âpres avoir echaude des ailerons , fait blanchip elr 
Ibien épluche , vous les faites cuire de la même façooi 
que la fricassée de poulets » page ii3« 

Ailerons en frîcandeau* 

Prenez dix ou douze- ailerons de dîndtm ,. ou qtimze* 
de poulardes,., que vous echaadez et épluchez ; piquez- 
tés de petits.lardons ; ensuite vous. les faites blanchir un< 
jpstant àKeau bouillante et tes faites, cuire comme les., 
fricandeaux à. la bourgeoise 9 p*.93. 

Ailerons, à, tespagnoU. 

Après qu'ils sont blanchis et épluchés y, mettez- le» 
dans une casserole sur àts bardes de lard avec deux, 
cuillerées. d*httile , un- vene de vin blanc ,. autant de 
kon bouillon., un, bouquet de persil , ciboule, deux 
gousses- d'ail-, thym , laurier , basilic , deux clous dé^ 

Î girofle, sel, gros poivre, deux pincées de coriandre i. 
orsqu'ils sont cuils, passez la sauce au lamis , dégrais>v 
aez-la et y mettez un peu de coulis pour la lier; essuyez 
lies ailerons avec un linge bhmc Servez la sauce dessus.. 

Ailerons en matelote 

Faitesun petit roux d'une cuillerée de farine et du- 
beurre,, qfie vous mouillez avec un dcmi-selier de via 
blaoc, autant de bon bouillon ; n.ettez-y cuire Içs aile- 
rons avec un bouquet de persil , ciboule 1 deuxjzousses< 

d!arU UiyoPk) laurier ^basiUci^dci^.clofU de gfrpilçj^set^ 



fio» poivre ; à moitié de la euiMon , ineUez*j ai* 
jDoins une douzaine de petite, oignons blancs , blau« 
chi5 mJL bon quatt d^heure à Teaa bouillante et eplu-. 
chés ; conpez des mies^ de pain d& la grandeu-r d^ath 
écu et le» passez sur le feu avec un peu de beurre ,. 
jusc^u'à ce qu^ils soient colorés-; le ragoût fini à courte* 
Ntuce , mettez-y une pincée de cÂpres iines entières « 
dressez les ailerons et croûtons dessus et autour , !& 
sauce pardfssus. 

Ailerons à ta purée verte. 

Toiu les faites cuire avec un peu de bon bouillon ^ 
vn bouquet garni, sel, poivre, un peu de petit lard; 
si vous voulez, voiu avez un demi-litron de pois cuit» 
avec du bouillon, des queues de ciboule et du persil , 
passez»les en. purée dans une éjtamine , mettez dans^ 
la ptusée la cuisson des ailerons pour lui donner du' 
goût , servez la purée dessus les ailerons et de petitr 
lard dans une terrine y que la purée ne soit ni- trop» 
claire ni. trop liée. 

Hilerans à la punée d$ ItntUles. 

Tons, les faites de même que ceux 1 la purée verte>. 
à cette différence que vous ne mettez point de queuea. 
de ciboule ni de persil dans la cuisson des lentilles» 
Ailerons, aux petits oignons. 

Faites un ragoût de petits oignons comme il est ex-- n 

pliiqué ci- après* Mettez les^ ailerons dans une casse-^ 
jtole ayec un peu de bouillon , un bouquet garni , dt» 
sel , gros poivre ; Ëaiies-les cuire ; ensuite vous dé-^ 
graissez la cuisson et la passez au tamis , mettez- 1% 
dans le ragoût d'oignons pour lui donner dU' corps ^ 
ftcrvea^.ë courte sauce sur. les oignons.. 

Ailerons au vin de Champagne. 

Foncez une casserole de tranches de veau> mettes 
les ailerons^ dessus, couvrez de bardes de Jard, mett- 
iez y un bouquet garni ,. sel , gros poivre, un verre de- 
vili de Champagne ,.un demi-verre de bon bouillon ^ 
foites-Ies cuire à petit feu^ ^ lorsque sont cuits, met^. 
tez deux cuillerées de coulis dans la sauce ,. dégrais-^ 
sez-la et la passez au tamis : servez sur \t% ailerons^ 
]|îeiL es§u;^és de leur graissât Staal ciûts de cette b^ 



1l8 LA CVISINTEKK 

çoD sans y mettre de vin , vous pouvez les servir avec 
telle saude ou ragoût que vous jugerez h propos. 

Ailerons à la Sainte - Ménékould* 

Faites-les cuire «vec un verre de bouillon , un de- 
mi- verre de vîn l>lanc , un bouquet garni , sel , gros 
poivre ^ quand ils soilt cuits âi petit leu , -faites atta- 
cher toute la sauce après les ailerons ^ comme si voua 
les glaciez , mettez->îes refroidir et les trempez dans 
un peu d^huile , panez-les de mie de pain ^ ëtànt pa- 
nes , arrosez^Ies avec un peu d'huile et les faites 
griller de belle couleur , servez sans sauce , ou si vous 
voulez , une sauce claire assaisonnée de bon goàt. Ces 
&êmes ailerons se peuvent mettre frire , à cette dif- 
férence qu*à la place d'huile vous les trempez dans 
de Tœuf battu et les panez de mie de pain pour les 
faire frire ^ Ton peut faire la même chose avec des ai- 
lerons qui ont de'jà e'ie' servis sur table. De telle fa- 
çon que vous les mettiez , en les faisant cuire dans une 
petite braise y mctte^-j peu de sel pour que vous puis- 
siez vous servir de leur cuisson pour renK>rceflafsauce 
ou le ragoût que vous servirez avec. 

Des pattes de dindons. 

Elles se font cuire à la braise comme la langue de 
bœuf 9 page 26 , avec un bon assaisonnement. Quand 
elles sont cuites et refroidies, vous les trempez dans la 

Ëraisse de leur cuisson ; panez-les et les faites griller de 
elle couleur ; servez-les à sec pour entremets. Si vous 
les voulez frire, trempez- les dans de l'Oeuf battu et les 
panez de mie de pain ^ faites-les frire de belle couleur 
et serv«/ garni de persil frit : plusieurs mettent une 
farce autour des paites avant de les servir. 

Dindon en pain. 
Prenez un dindon que vous désossez à forfait après 
l'avoir fljimbé sur un fourneau. Quand il est de'sosse' ^ 
vous mettez dans le corps un petit ragoût cru , composé 
de foie gras, de champignons, dejpetit lard, le tout coupé 
en petits dés ; maniez avec sel, nnes épices, persil , cf*- 
boules hachés ; cousez le dindon et lui donnez la forme 
d'un pain après lui avoir mis une l>arde de Urd sur l'es- 
tomac^ et Penveloppez d'un morcçam d^ctamine. Met- 



t€z-Te cnîre dans une marmite qtn ne soît pas plu^ 
grande qu'il ne faut ; mettez-y bon bouUlon , un verre 
de vin blanc , un bouquet de fines herbe». Quand il est 
cuit , Ô4ez-le de la marmite et le tenez chaudement ; 
P'assez ce bouillon dans une casserole aprèS'Tavoir de'- 
graisse; faites-le réduire en petite sauce et y ajoutes^ 
ckux cuiilere'es de coulis ; développez le dindon de 
rc't-amine ^ ôtez la ficelle et bardes de lard , essuyez-le 
de sa graisse eale pressant au peu avec du Ûnge blaue,. 
et servez la sauce pardessus. 

Du pintadeau et de la pintade* 

La poule piet^de se pre'pare pour eufreede lamême- 
£açon que la poularde ; le pintadeau, vous te pique?. e( 
le faites cuire à 1» broche pour un plat de rôt, éommit 
le faisan. 

DE^ LA POULARDE ET DtT CHAPON. 

Comment les servir. 

La poularde se seri aossipourun plat de rèt , coramt* 
f*af explique' ct^ devant pour l'es ponrets gras ; d^ns lé- 
lemÀ^ du cress.on , vous; en mettrai tout aotour ; as&ai^ 
sonnez de sel et de vinaigre. 

Les foies gras des poulairdes , chapons , dindons et 
|;ros pouietsjerventà mettre dans beaucoup de ragoidts. 
et à faire des entcemets particuliers^ Vous, les {aite% 
cuire à la broche ; enveloppe» de bi^rdésdelardet pa^ 
Bez de mie de pain; servez-les- avec une sauce bachi- 
que.. Vous les mettez auLSsi en caisse, qui se fait avec; 
dii papier que vous graissez c^huile ;. faites.- les cuire 
4ans leur [us, avec persil,, ciboule, champignons ,. le 
%out hache, bardes de lard- dessus , et dessou»unpeçi) 
à*huile, un jus de citroû eu les servant , oumet(ez-le& 
ta pMpiliQte ou en. t^agoûts seaihu x. 

Poulapdes. de plusieurs façons^. 

Elles, se meitent aussi; en estrëe de bien dts fiiçons. 
^ffërenèes. Quand elles sont tendres:, elles se mettent 
en emrëe de broche et se servent avec les mêmes sau^ 
«es et ragpûts que tes poulets en entrée de broclM^K 
\,oy. Pouk ^ p. 121.. 

^secYez la même ^ose pour Us chsq^ous^. 
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l3d LA CtriSiNtE A B 

Si VOUS ne les jugez pas assez tendres poar la broclie, 
où que vous vouliez les diversifier , voici loutes sortes 
de braises : vous les mettez en fricandeau (voyez Fri- 
candeau de veau ) , ou à la tartare ^ ou au gros sel. Youb 
les flambez , videz et troussez les pattes en dedans après 
les avoir fait blanchir un instant; mettez une barde de 
lard sur Pestomac pour le tenir blanc ; ficelez-le et met- 
tez cuire dans la marmite^ quand il flc'chit sous le doigt 
en tâlant à la cuisse , retirez- le de la marmite 3 servez 
avec un peu de bouillon et de gros sel pardessus* 

Poularde à la bourgeoise^ 

Flambez, videz et troussez les pattes dans le corps. 
Vous mettez dans le fond d*une casserole un peu de 
bon beurre, deux orgnons coupés en tranches 5 metlei; 
la poularde dessus , l'estomac en dessous ; couvrez-lji - 
de deux oignons en tranches, deux racines coupées en 
filets ) un bouquet garni de toutes sortes de fines - 
herbes , un peu de sel ; faîtes cuire de cette façon là 
pofilardesur de U cendre chaude ^ à la moitié de la cnis- 
son , mettez-y un demi-verre de vin blanc. Quand elle 
est cuite, dégraissez la sauce et la passez au tamis; 
mettez-y un peu de coulis et servez dessus la poularde. 

Poularde entre deux plats. 
Flambez, videz et troussez les pattes dans Je corps; 
faites-la refaire dans une casserole sur le feu avec uu 
morceau de beurre , sel , poivre , persil , ciboule 
champignons, une pointe cfail, le tout hache. Mettez 
dans le fond d*une casserole des tranches de veau fa 
poularde dessus avec son assaisonnement, et la couvrez 
de bardes de lardj faites-la cuire de celte façon surde 
k cendre chaude. Quand elle est cuite, dégraissez la 
sauce et la passez au taihîsj méttez-y une cuillerée de 
coulis et un filet de verjus ; goûtez si la sauce est de 
bon goût, et servez dessus la poularde. 

Poularde à la persillade. • ' 

Prenez une poularde crue ou cuite à la broche qui 
a déjà servi sur la tablç j si elle est entamée , cela n> 
laU nen 5 coupez-la par membres et la faites cuire 
dans une casserole avec bon bouillon et du coulis sel 
un peu de gros poirre. Qu«nd etlo en cuite , et la sVuc^ 
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issez redttile , meiiez^y une boone pincée de persil 
liâché très-fin , que vous aarez fait cuire un moment 
dans de Teaa ; auparavant que de le hacher il faul lebi^n 
presser -, en servant , mette;E-7 un filet de verjus. 

Chipoulatt dt plusieurs façons^ 

Pour faire une chip oulate, vous prendrez des cuisses 
de poulardes ou de dindons. Pour le mieux , ne prenez 
<^uedes ailerons de dindons ou de poulardes, suivant la 
«aison : vous avez six saucisses de la longueur du doigt , 
de petit lard en tranches , de petits oignons blanchis , 
ffiites cuire te tout ensemble dans une casserole avec 
un peu de bouillon et enveloppe de bardes de lard 
dessus et desso.us , deux tranches de citron , un bou- 
quet de fines herbes; quand le tout est cuit , retirez* 
le proprement pour le mettre egoutter , et vous' le 
dresserez ensuite dans le plat que vous devez servir : 
voas prenez ensuite .la sauce qui reste dans la casse^- 
role , que vous dégraissez en passant par le tamis ; 
ineltez-jr une cuillerée de coulis pour donner un, peu 
de consistance; goûtez si votre sauce est de bon coût, 
€t la servez pardessus. Les ailerons de poulardes se 
préparent de la même façon que ceux de dindons : 
vous pouvez meure un poulet entier de la même façon. 

Poularde aux oignons. 

' Prenez une bonne poularde qui soit tendre ; après, 
ravoir flambée ^ e'pltîchëe etyidée, prenez son foie que 
vous hachez et mettez avec du lard râpe', persil , ci- 
boule et champignons , le tout hache'^ assaisonne' de 
sel et de poivre; mêlez bien cette farce et farcissez-en 
voire poularde. Geusez-la pour que la farce ne sortet 
point; faites-la cuire à la broche ; enveloppez de lard 
et de papier. Quand elle est cuite , servez-la avec un 
ragoût de petits oignons blancs qui se fait de cette fa- 
çon : prenez de peUts oignons blancs et leur coupez un 
peu le bout de la tête et de la queue ; faites-les cuire un 

?[uart d'hetu:e à Peau bouillante ; retirez-les dans l'eau 
raiche pour leur ôter la première peau : vous les faites 
cuire ensuite dans du bouillon^ quand ils sont cuits et 
egouttés, mettez-les prendre goût dans un bon coulis 
, î>ien assaisonné ^ enlcur faisant faire quelques bouillons 
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•ar on foiirneati, -et serves autour de la poularâe. t^es* 
{>oulets aax' oignons se font de la même façon. 
Poularde aux oignons ^unt autre façon. 

Faites -la caîre à la broche ou a la braise comme W 
poularde entre deux plats $ mettezlà sauce de sacuîs>- 
'»0D dans le ragoût cl*oigno«is pour lui douoer du corps^ 

Poularde nuisquée. 

Freoez une boime pouhtrde que, vous flambez ^ 
^pktchez et videz , fartes une farce de son foie avec' 
iard râpe', persil, ciboule, échalotes, deux jaunes 
dToBufs, sel, poivre, farcissez le dedans de la poularde 
€t la cousez par les deux bouts; faites la refaire dans 
une casserole avec de la graisse du pot; vous la mettez 
ensuite ii la broche, et la garnissez tout autour de filets 
^ jamboB nouveau et de filets de pain mollet, de lai ' 
longueur de la poularde; enveloppez le tout dans 
{plusieurs feuilles de papier blanc , de façon que le jus 
lii la graisse ne puissent en sortir ; faites-la cuire à' 
très-petit feu sans Parroser ; en la retirant de la broche 
ajez soin de mettre quelque chose dessous pour en' 
recevoir le jus ; dressez la poularde dans lé plat que 
vous devez servir , le jambon , et les tranches de paia 
autour avec le Jus qu^elle aura rendu. 

Poularde à la matelou^ 
Prenez une poularde que vous flambez et videz 
laissez les ailes et les pattes, et troussez comme pour 
«lettre au pot 9 lardez-la de lard ; faîtes- la cuire avec 
du vm blanc , un peu de bouillon , six gros oignons , 
cardes et panaîs proprement coupés , un bouquet de 
persil , clous de girofle , ciboule . thjm , laurier , 
ftasihc, deux trancTies de citron, sel, poivre, faîtes 
Jîuire à petilfeu j quand eUe est cuite, dressez la pou- 
larde dans le plat que vous devez servir , les oignons 
et racines autour, servez avec sa sauce bien dégraissée : 
•vvous avez une cuillerée de coulis à mettre dans la 
fauce , elle aura plus de çonsistande, 

' Pi ^^^^^^^^ ^ ^^ cuisinière. 

lafverit^f ^'^^'*''^?''^'^*^ "°^ poularde, farcissez- 
^ûuU "* ^""^^*^^ *^*^"» P^" <>« ^«rre , persil, 

«boule, unepoiute d'ail haché, sel, gros poiy/e , deui 

jaunes. 



pauses cl^a&afs , faîtes^U cuire à la brocte ; qtiând elle 

Vil cuite, arrosez le dessus avec ati peu de benrre chaud 

où vous avez délayé un jaune d'œuT, pane^ avec de la 

mie de pain ; faites- lui prendre au feu une belle couleur 

dorée , el vous la servez avec une sauce de cette façonç 

mettez dans une casserole un demi-verre de bouillon , 

un pe<i àe V'inaigre^ gros comme la inoilié^'un œufs d^ 

beurre, manié avec une bonne pincée de farine, sel ^ 

^os poivre, de la muscade râpée , faites ii^r surlefea* 

Poularde au court-bouillon. 

Flambez une bonne poularde , iaites cbauffer les 

çaties pour emôter Ja peau, coupez les grfffes à moi* 

tié, videz-la et troussez les pattes en les faisant entrer 

•dans le corps, iicelez la poularde et omettez dans une 

marmite juste à sa grandeur , avec un morceau d6 

l)eurre ,.deux oignons en tranches, une racine , un pa« 

nais, un bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail ^ 

trois clous de girofle, deux échalotes, sèl,grospoivrey 

mouillez avec deux verres de bouillon, un verre de vitt 

i>ianc, une cuillerée de verjus , faites cuire à petit feu ; 

lorsque votre poularde fléchit sous le doîgt, passez tout 

le çourtboui1k)ndans un tamis, faites-le réduire ^»url« 

Ceu au point d^une sauce ; servez- la sur la poularde. 

Poularde à la béchamtL 
Ordmairement on prend une poularde cuite à la hret^ 
clie, que Ton a desservie de la table ^ vous la coupez 
par membres, ou pour le mieux, quand la poularde 
«st presque entière et forte, vous levnz toute la chair, 
<[uc vous coupez par Blets, mettez dans une casserole 
une chopinede crème ou un demi-setier de lait ; quand 
elle bout, mettez- y gros .comme la moitié d'un xseui do 
bon beurre manié d*une pincée de farine, avec du sel^ 
^upoivre, deux échalotes, uue demi-gouste d'ail, per*» 
«il, ciboule ; faites bouillir à petit feu unedemi-heure ; 
<quand elle est réduite au point d'une sauce , passez-la 
:au tamis ilair , mettez-y la poularde pour la faire 
chauffer sans bouillir f si la sauce n'étoitpastoul-à-fait 
liée , vous y mettrez un jaune d'œuf , faites lier sans 
bouillir • en servant, deux ou trois gouttes de vinaigre* 
Poularde à la Montmortncy, 
U faat piquer k dessus de lapotilarde^ après Tavoir 

M 
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flambée et vîdee , vous la remplissez avec des fotescén- 
pés en dés , de petit lard , de petits œufs ; cousez la 
poularde pour que rien ne sorte , faites-la cuire com- 
ble un fricaudeau , et la glacez de même. 

Poularde marinée* 

' Flambez, épluchez et videz une poularde* ensuit^ 

vous la coupez par membres , et ia faites mariner et 

frire de la même façon que la poitrine de veau, p. 84- 

Poularde à la Sainte-Ménéhould. 

11 faut préparer UTie poularde et la faire cuire de la 
même façon que tes poulets à la Sainte-Mënéhould ^ 
que vous trouverez ci-devant, P^g* t«9« 
Poularde au blanc -manger. 

Faîtes bouillir dans une casserole une chopîne de bon 
lait , avec thyip , laurier, basilic , coriandre , jusqu'à 
ce qu'il soit réduit à la moitié ; passez-le au tamis el y 
naetie/ une poi.;née de mie de pain ; remettez-le sur le 
feu jusqu'à ce que le pain ait bu le lait ; ^tez-le du feu 
cl y mettez un quarteron de panne coupée en petits 
morceaux , une douzaine d'amandes douces pilécs très- . 
fin, sel, muscade râpée, cinq jaunes d'oeufs crus; met- 
tez le tout dans le corps de la poularde, qui doit être 
flambée, vidée et bien éplucbée ; cousez-la pour que 
rien ne sorte , et la faites cuire entre les bardes de lafd ; 
fiioiiillez avec du lait, assaisonnez de sel, un peu de 
coriandre ; quand elle est cuite et bien essujée de ^a 
graisse , seirvez avec une sauce à la reine. 

Poularde en caution. 

Vous la désossez a forfait après l'avoir coupée par 
|a moitié ; mettez sur chaque moitié une bonne farce 
de volaille , rmilez-les ensuite et couvrez le dessus 
avec une barde de lard , ficelez el faites cuire une 
lieure avec un demi- verre de vin blanc, bon bouillon» 
•iTi bouquet garni, sel, poivre ; la cuisson faite, pas^es^ 
la sauce au tamis; dégraissez-la ety mette/ deux cuil- 
lerées de couli<\, faites réduire «or le feu au point d'une ^ 
«auc^ , Ole/, les bardes de lard et ficelez ^ servez la 
nauce sur tes caneloas de poularde» 

Poularde à la crime • 

Çli« UA 5«; f ^( ordiaaixemcat que quand on a une g oa^ 



.'lardé cuite à la broche et que Ton a ilesservîe entière dé 
la table ; vous en prenez ia chair de l'estomac quf vou5 
hachez très-tin, et la mettezr avec une bonne poigne'e 
de mie d« pain bouillie sur le feu, avec une cbopine de 
lait réduite jusqu'à ce qu'elle soit épaisse et relroîdie^ 
meitez-j aussi près dune demi-livre de graisse dç. 
bœuf, persil , ciboule , champignons , le tout haché, 
sel , poivre, cinq jaunes d'œufs; mettez cette farce day» 
le corp« de la poularde et à la place de l'estomac, unis-* 
^ez le dessus avec un couteau trempé dans l'œuf battu , 
panez de mie de pain , mettez la poularde dans une 
tourtière sur des bardes de lard, couvrez avec du pa-. 
pîer et faites cuire dessous un couvercle de touriièrej 
vous la servirez après avec une siiuce piquante queî 
'Yous trouverez la première dans l'article des Sauces^ 

Poularde en croustade* 
Il faut la flamber, vider, trousser les pattes dans le 
corps et la larder en travers avec de gros lardons de pe- 
tit lard bien entrelardé ; faites- la cuire avec un peu de 
bon bouillon, sel, poivre, un bouquet garni; quand elle 
«era cuite vous ferez attacher toute la sauce autour et 
la mettez refroidir ^mettez dans une casserole un boa 
.morceau de beurre manié d'uij^e 4emi- cuillerée abou- 
che de farine, mouillez avec un peu de kit, sel , poi- 
vre ; faites lier cette sauce , qu'elle. soit bien épaisse ; 
,naettezla par-tout sur la poularde, et y mettez à me- 
sure de la mie de pain jusqu'à ce que cela forme de la 
croûte j. faites-la colorer dessous un couvercle de tour- 
tière j servez avec une sauce piqnarte., comme celle 
que vous trouverez fa première à Tarticle des Sauces» 

Poularde accompagnée-r 
' Il faut ôter T'os du briquet de l'estomac ; après avoir 
vidé la poularde,, vous la remplissez avec un ragoût 
•mêlé comme celui que vous trouverez à l'article des 
Ragoûts ; faites cuire la poularde à la broche , enve- 
loppée de lard et de papier j servez avec une bonne 
sauce comme celle à l'espagnole ou à la sultane. Yoy^- 
l'article des Sauces, . • / 

Poularde au sang, 

: JHeUez dan,s une ca&set;oledu persil, ciboule, cÈoxa- 

' ■ ' ■ ' Ma 
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pigDons , ré tout hache, et un petit morceau cTebenr^ 
re ; passez-les sur le fea et y mettez ensuite un bon 
âemi-setier de sang de cochon , avec quatre jaunes 
^'œufs y un quarteron de panne haehée ,. une petite 

Î)incëe de coriandre pile'e y sel , gros poivre; faites lier 
e tout ensemble sur le feu sans^le laisser bouillir; a.yez 
iioin de biea remues ; quand il sera froid , vous le met- 
trez dans le corps d'une poularde que vous ferez cuire 
è la broche enveloppée de lard et de papier , et la 
servirez avec une sauce piquante que vous trouveres^ 
b première à Parttcle des Sauces. 

Poularde à la ckia. 

La chia e^t une espèce dé cornichon qui nous vient 
dei Indes ; vous la coupez par tranehes et la faites 
tremper un quart d'heure- dans l'eau presque bouîK 
laute ; ensuite égouttez-la et la mettez dans une sauce 
au coulis pour 1a servir sur uae poularde coite à la. 
l»rache. 

'Poularde en filets. 

You5 prenez de celle que Ton a desservie et la gou^ 
pez en filets que vous mettez chauffer d^ans une bonne- 
sauce liée au roux ou au blanc comme à !a béchamel ^ 
ou à la sauce à la reine , que vous trouverez à l'àrticie^ 
des Sauces. 

De la poule de Caux ou du coq vierge^ 

Ils servent ordinairement pour faire d'excellens plats- 
de rôts ;. vous les piquez et faites cuire à la brocbe% 

I>U CàNALRD , CANETON , OIE ET OISON. 

Le caneton de Rouen se sert aussi cuit à la broche- 
pour un plat de rôt ; si vous voulez le servir pour eU"- 
trée ^. mettes^le à diiFérente& petites sauces ; faite s -le^ 
toujours cuire à la. broche. 

Le canard , caneton , oié et oison s'accommodent 
tous de la même façon : on lesfait cuire dans unebonne 
braise avec bouillon, sel, poivre, un bouquet garni de 
toutessartes de fines herbes. Quand ils sont cuils , vous 
les serves avec un ragoût de concombres ou de pois :; 
Vou« pouvez aussi les aervir avec différentes sauces.. 

Canard farci. 

Flamhez-Ie el yide^-lj»^pac la. poche ^ et le désosiseaik 
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enlîèrement sans lui percer la peau. Vous commence 35: 
à le ddsosser par la poche , et le renversez à mesure 
q^ue vous ôtez les os : vous le"remplissez après à moitié 
avec une farce de volaille ou de godivean , si vous n'en. 
avez point d'autres j cette farce de godiveau se fait ea 
prenant gros comme un oeuf de rouelle de veiu, deux 
fois autant de graisse de bœuf que vous hachez ensem- 
ble; mettez avec persil, ciboule, champignons, le tout 
hache' ,.deux œufs crus » sel , poivre , un demi'Setier de 
crème ; mêlez bien le tout ensemble et le mettez dana^ 
le corps du canard j ficelez-le pour que rion ne sorte et 
le faites, cuire à la braise comme la langue de bœuf. 9, 
• p. 26. Quand il est cuit,, essuyé z-*le de sa graisse et le 
servez avec une bonne sauce ou un ragoût de mar-^ 
£ons ;. faites cuire des marrons avec un demûseiier de 
vin blanc , un peu de coulis , une pincée d% sel^ et. 
servez comme vous lé jugerez à propos*- 

Canard en hochepots 

. Flambez , yitkz et coupez en quatre j faites le cufrer 
dans une petite marmite avec des navets, un quart dor 
choa, panais, carottes, oignons, le tout, coupé ei: 
tourné' pr^oprement; failes-le blanchir un demi-quart 
d'heure et le mettez ensuite dans la petite marmite 
av^»c de bon bouillon, un morceau de petit lard coupé 
en tranches tenant à la couenne et ficelées , un Bou- 
quet ga-nî, peu de seh Quand le tout est cjuit , vous 
dressez le canard dans une terrine à servir, sur table;, 
vous mettez, tous le* légumes autour ;: ^dégrarssez le 
bouillond«la petite marmite ou ont. cuit vos légumes; 
mettez-y un peu de coulis et servez à courte sauce 
su*^ les l<*'gUmcs et le canard ; ayez soin auparavant 
de goûter si votre s.auce e&t de bon goût. 

Canards de plusieurs façons^. 

. Vous- faites aussi des eanards en globe, àlaBruxel- 
Tes y. des oies à la broche farcies -ide saucisses tt de 
marrons. îl faut faire griller des saucisses. él cuire des 
BiarroDS avant que de les- mettre dans le corps.^ ' 

Canards aujOk navas*^ 
Pîenez un eanai d que v^us flambez^ et vî'rfez; tronssez 
ks^Batteà eu dedans j, aj^rès qu'iLest bien épUiché^ v©u*^- 



mettez un peu de beurre dans one casserole arec ws^ 
cuillerée de farine ; failes-laroBssir de belle couleur er 
mouillez avec du bonillou ;. vous j mettrez ensuite le- 
canard avec nu bouquet garni , nu peu de sel , gros poi<- 
▼re 'f ayez des navets coupe's proprement , que vous fai^ 
les cuire avec le canard ^ s'ils sont dors , vous les mettez 
en même-tems; s'ils ne le sont pas^ vous les mettez à la; 
moitié de la cuisson du canard. Quand votre ragoût est 
kiencuit et bien dégraissé, mettez un filet de vinaigre ^ 
servez à courte sauce. Voilà la façon de faire le canard 
aux navels à la- bourgeoise. L'autre façon est de faire- 
cuire le canard à part dans une braise blanche ; et les^ 
BavetSyde les tourner en amandes, les faire blanchir et 
cuire avec bon bouillon , jus de veau et de coulis : quanA 
yoti^ ragoût est fait ,. vous le servez sur le canard*. 

Canard au père DouilUt* 

Fkimbez un. canard que vous épluchez et videz bien ^ 
troussez les pattes dans une casserole juste à sa gran* 
deur , avec un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail , deux clous de girofle , thym, laurier , basilic y 
une bonne pincée de coriandre , tranches d'oignons ,. 
une carotte, uupanais^, un morceau de beurre , deuic 
verres de bouillon , un v<'rre de vin blanc j faites cuire^ 
à petit feu; lorsque le canard fléchit sous le doigt ^ 
vous passez la sauce au tamis et ladégraisse^ ; faites^ 
lit réduire sur le feu au pointd'une sauce : servez des-- 
«ous le canard..Vous.pouvez'encore le servir de la même* 
fcçon, enJe coupant en quatre- avant de le faire cuire*. 

Canard en globe* 

Comme le Dindon en ballon j ei-devant, p. laîl. 

Canard à la Bruxelles^ , 
II faut le flambe c et vider. Mettez dans le oorps uoi 
Mlpicou de cette façon: coupez en des unrisde veaa. 
•vec da petit lard bien entrelardé ; maôiez le tout en*- 
auite avec persil, ciboule , champignons, deuxécha* 
lotes, le tout haché-, peu de sel', gros pdivre ^. couses 
le canard pour que rienne sorte etle mettez cuire avee- 
Mne barde de lard sur l'estomac ,. un verre de vinblanc ^ 
autanidebottilLoo, deuxoiguous^. i^ificwoilbe ,,la Ittai:^ 



Ibir cTao panait, un bouquet garni : qaandt it est cuit ^ 
j^assez la sauce au tamis , dégraissez-la , mettez-y uih 
peu de ceulis pouf la lier ^ l'aites-la réduire au poioli 
d'une sauce. Servez sur le canard. 

Canard en daube. 

Comme MOit à la daube ^ ci-après ^ p. i4.i« 

Canard en chausson. 

Tous le désossez et farcissez comme le Canari 
farci ^ p. i36. Ensuite vous le faites cuire avec ua 
verre de vin blanc et autant de bouillon , un bouquefe 
garni , sel , gros poivre : lorsqu'il est cuit , passez la^ 
sauce au tamis , degraissez-la et j mettez' un peu de* 
coulis pour la lier, faites réduire au point d'une sauce» 
Servez sur le canard. 

Canard à la béarnoise. 

FaîteS'le cuire avec un peu de bouillon, un demit^ 
%erre de vin blanc , vuu bouquet de persil , ciboule ^' 
thym', laurier , basilic , deux clous dj girofle y mettes 
dans une casserole sept ou huit gros oignons coupés^ 
«a tranches avec un morceau de beurre j passez-les» 
sur le feu en les tournant souvent jusqu'à ce qu'ils^ 
soient colorés ; meltcz^y une bonne pincée de farine ^ 
mouillez avec la cuisson- du canard ; faites cuire les* 
oignons et réduire à courte sauce j dégraissez-la et y 
ajoutez un filet de vinaigre» Servez sur le canard». 

Canard à Vitalienne. 

Faîtes cuire un canard avec un demî-setier de vf» 
felanc, autant de bouillon , sel, gros poivre j mettes» 
dans une casseroie deux cuillerées à bouche d'huile ^ 
kasiUc , ciboule , champignons , une gousse d'ail , 1er 
tout haché fpaiisez- les sur le feu; meiiez-y une pin- 
cée de farine y mouillez avec la cuisson du canard, quK 
doit être dégraissée et passée au tamis ; faites réduira- 
au point d^uue sauce-^dégrai&sez et servez sur le canards 

Canard à la purée verte. 

Faîtes cuire un demî-lilron de pois secs avec ua pe» 
de bouillon , un peu de persil, et queues de ciboule f; 

<ii &iûu youâi le& passez eu guréç isnv é£ai$^« ^ i5l«6» 



soal cl«s pois verd§y il en faut un litron , et il ne fa»» 
i^i persil ni ciboule ; faites cuire un canard avec du 
Ibouilloû^ seL, poivce, un bouquet de pcKsil,. ciboule , 
' tiiym, laurier, basilic, une demi-gousse d'ail , deuKclou$ 
de girofle ; quand il est cuit , passez la sauce dans un 
tamis pour la. mettre dans lu purée pour lui donner di» 
eorps j,foiie« reduiriC la parée jusqu'à ce qu'elle soit 
ni trop claire ni. trop épaisse ;,.senvez le canard* Ea 
faisant cuire votre canard,, vous y pouvez mettre uit 
morceau de petit lard coupé en tranches tenant à la 
couenne , et vous le servez autour du canard. Toutes- 
aortes d^entrées à la purée verte se font de même.^ 

Caneton aux. pois^ 

Ayez un ou di^ux canetons échaudés et vidés, trous*- 
sez les pattes de façon qu'il n'y ail que les griffes qui 
jaroissent,. faites-les blanchir un moment à l'eau bouiU 
lante-; fiiites un petit roux avec deux pincées de faune- 
et un morceau. de beurre; mouillez avec du bouillon 3^ 
lïietlez-y les canetons avec un lilron de petits pois y 
un bouquet d£ persil ,. ciboule j faites bouillir à petit 
£eu jusqu'à ce que les canetons soient cuits j un mo- 
ment avant que de servir , vous y mettrez un peu. de: 
Sfi\, Servez à courte sauce* 

Les oisons; se préparent de Fa même fâçoa. 

Oie farcit à la broche.- 
Prenez'des marror»on de grosses châtargnes, cequj^ 
■vous jugerez h propos j ôlez-en la.prenjière peau et les-, 
mettez sur le feu dans une poêle percée , et les remuez^ 
jusqu^à ce que vous puissiez ôter la secondé ; gardez* 
l'es plus beaux pour faire un ragoût ; si vous n'avez, 
point de poêle percée ,, mettez Tes marrons dans l'eau; 
Bouillante jusqu'à ce que vous puissiez ôier la seconde- 
peau, mettez à part ceux que vous destinez pour le- 
ragoût ; les autres , vous les hachez dans une casse- 
role avec la cliair de quatre ou cinq saucisses , le foîer 
de l'oie haché, deux cuillerées de sçin doux ou urih 
Honmorcean de beurre, une échalote, une point* d'ail, „ 
p«rsiV, ciboule-, leloat haché, passez le tout ensemble* 
aur le feu peiuiânt un quart d'heure ;. laissez refroidir ^ 
'^wi.vfi^UiXQj^ oie [«oa^çUremlce )icasrà&i's^voir^iU<^^ 



K^u a la moutarae. 
^ Aye» une oîe j«une et tendre c[ue voa» 
épluchez et videz ; prenez-en le foie , que vc 

AnvÀe o«r^;^ A.^' I» -.» 1 41 . J 
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fcmlee et epTucliée , meitez-lui celle farce dans^lr 
«orps ; coasez pour que rien ne sorte ^ faites cuire W 
M broche el la servez avec un ragoût de marrons corn- 
ue celui que vous trouverez à Tacticle des Ragoûts^ 

Oie à la moutarde. 

flambez ^ 
ous haches, 
après avoir 6lë l'amer , et le mêlez avec deux écha- 
Joies, persil, ciboule^ le tout hache, une feuille de lau^ 
rier , thym , basilic , haché comme en àoudre , un boni 
morceau de beurre, sel, gros poivre, iarci$sez-en l'oie 
ei la cousez j fai tes- la cuire à la broche en Tarrosant de 
tems en tems avec np peu debeufre ; et à mesure que 
vous arrosez,. vous tenez un plat dessous pour ne point 
perdre ce qui en tombe y lorsque Toie est presque 
cuite , mêlez une cuillerée de moutarde dans le beurre é 

qui vous a servi à arroser, remettez-le surToLe etpa-- 
s^ez à mesure jusqu'à ce que tout le dessus de l'oie 
soit biett couvert de mie de pain ; rachevez de cuire 
jusqu'à ce qu'il soit d'une belle couleur dorée ; servca. 
avec une sauce Ëiile de cette façon : mettez dans une 
casserole gros comme la moitié d'un œuf de beurre 
manié de deux pincées de farine ^ une bonne cuillerée 
de moutarde, plein une cuiller à café de vinaigre,, un 
petit verre de jus ou bouillon , se^i , gros poivre , faite% 
lier sur le feu. Servez dessous l'oie. 

Oie à la daube» 
Ordinairement on prend une oie qui n'est point asse^^ 
tendre pour mettre à la broche , videz-la et lui troussez 
les pattes dans le corprs ^ ensuite vous la faites refaire sur 
le feu et l'épluchez , lardez- la par-tout avec des lardons 
de lard assaisonné et manié avec du persil , ciboule ^ 
deux échalotes , une drmi-gousse d'ail , le tout haché,, 
une feuille de laurier ,. ihjm , basilic , haché comme en^ 
poudre , sel, gros poivre , un peu de muscade râpée;, 
après avoir lardé l'oie, vous la ficelez et la mettez dans- 
une marmite juste à*sa grandeur avec dt^ux verres d'eau^ 
autant de vin blanc et un demi-veVre d'eau-de-vie , en- 
core un peu de sel , gros poivre, bouchez bien la mar* 
mite y et faites cuire à très*petit feu pendant trois oih 
^uatie iieureis îc 1a Gtii&soa faile et la sauce très-coucieî 
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pour qu'elle puisse se mettre en gelée ^ dfessezlâ ^duW 
dans son platj quand elle sera presque froide /mettez; 
la sauce pardessus , et ne serve/ que qiand elle sera 
•tout- à -fait en gelée pour entremets froid. 

Des ailes et cuises d*oie^ Comment hs accommoder *^ 

Pour faire des ailes ei euis^» d'eies de façon qu'el- 
les se conservent longtenis, vous prenez la quantité* 
à'oies que vous jugez à propos , vous les. flambez , viv 
dez et les- mettez à la broche pour ne les faire cuire que 
jusqu^aux trois quarts j. ayez soin de mettre à part la 
graisse qu'elles rendront en cuisant f laissez refroidir les 
oies , et les coupeai en quatre en levant les cuisses et 
faisant tenir l'estomac avec les ailes j. arrange:^- les bien 
serrées dans un pot de graisse^ en me (tant entre chaque 
lit trois ou quatre feuilles de laurier , et du sel ; faites fon- 
dre la graisse d'oie que vous avez mise à part avec beaur 
coup de sain- doux y il faut qu'il j en ail assez pour que 
les ailes et \^% cuisses en soient couvertes \ mettez- la 
dans le pot el ne le couvrez avec un parchemin que 
vingt-quatre heures après que le tout sera bien froid ^ 
il fautles conserver dans un endroit sec rordinairemeni; 
«lies ne se préparent de cette façon que dans les erir- 
droits où elles sont à bon marché, principalement eo; 
Gascogne , d'où il envient le plus à Paris > lorsque vou«, 
voulez vous en servir, vous les retirez du pot et de leur- 
graisse à me^uro que vous en avez besoin y lavez-les à; 
l'eau chaude avant que d'en faire Tissage que vous 
voulez.EUes se metientcuire dans une petitebraise pour 
ks servir a-vec diffécentessauces et ragoûts j l'on en sert 
sur le gril après les avoir panées et grillées avec une 
sauce claire àla ravigote ,^ ou une rémoulade que vous 
trouverez à Partîcle des Sauces. Vous pouvez encore, 
«tant cuites à la braise, les servir avec une sauce à la 
moutarde faiie de cette façon :.vous mettez dans une cas- 
serole gro€ epmme wie noix de beurre manie d'une 
pincée de farine , une cuillerée de moutarde , deux 
échalotrs hachées, une petite pointe d*ail , sel, gros poi«- 
vre , le tout délayé avec un peu de bouillon ; faites lier 
SJir le feu : servez sur les cuisses ou ailes. Elles servent 
^^ttBSl à.faiie des hochepots et à garnir dès.polageSL 



Des poules d*eau* 

' teS'ponles d'eau sont des oiseaux aquatiques ; il y 
«Tî a de plusieurs espèces et de différenles grosseurs; 
les unes ont les pieds verdâlres , d'autres couleur de 
rose ou rouges ; elles se préparent toutes de la même 
façon que les canards. 

»£S PIGEONS CAUCHOTS, DE VOLIÈRE ET BISET^ 

Les gros pigeons cauchois , quand ils sont blancs , 
gros et tendres , servent à faif« des plats de rôts ; vous 
les servez bardés ou piqués , suivant logoût du maître; 
vous en folles aussi beaucoup d'entrées différenles , 
comme en fricassée et aux pois. Vous l«s échaudez et 
videz, et coupe/ < n quatre ; mettez-les dans une cas- 
serole avec un litron de pois fins , mettez un litron 
pour quatre pigeons ; un morceau de boii beurre, ua 
Bouquet garni, passez- le- sur le feu, mettez- j une pin- 
cée de farine , et mouillez avec du bouillon et un peu 
de jus. Quand il?» «ont cuits, niettez-y une cuillerée de 
coulis , un peu de sucre gros comme une noiselte , et 
du sel fin. Si vous n'avez ni jUs ni coulis, mettez y une 
Jiaison de trois jaunes d'oeufs délayés avec un peu de 
I)ouillon. Vous les mettez aussi en quatre, en fricassée 
de poulets. Vous les mettez coupés au roux comme la 
poitrine de veau , p-age 83. Vous les servez aussi ea 
fricandeau , à la crapaudine , vous les faites refaire sur 
Je feu après les avoir vidés 5 coupez- les en d<'ux et 
les accommodez après comme le carré de moutoa 
sur le gril et les servez de même , page 44« 
Gros -pigeons de plusieurs façons. 

Si vous voulez les diversifier de plusieurs façons , 
faites-les cuire dans une braise comme la langue de 
iïœuf. Quand ils sont cuits , dressez-les dans le plat 
^^ue vous devez servir 5 mettez autour des choux-fl<»urs 
cuits dans im blanc , et servez par-dessus une sauce 
au beurre* Une autre fois vous mettez un ragoût de 
concombres et de petits oignons , ou de moutans d« 
cardes, comme vous le Jugerez à propos. 

Des petits pigeons de volière. 

Ih se servent pour plats d^ rôtS| faites*les cuire f 
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iabrodie enveloppés de lard , et de feuiTleî devîgncj 
idnns le tems. Ils sjerveni aussi à faire des entrées de 
beaucoup de façons. Si vous voulez Us servir en ei»- 
«rées de brocW, vous les 'fla«ibez «et videz ; bâchez 
leur foie avec un peu de ferd et très peu de se! , re- 
«nettez dans le corps le foie avec k krd , faites-lés 
cuire à te broche enveloppés de lard et de papier. 
<Juand ils sont cuits , vous les serv-ez avec différeate» 
«auces ou diffe'rens r:agoûts ; 

Comme 

Sauce à Vëolialote. Sauce «u-x petits «euf»» 

Sauce à la ravigote* Sauce à ritalieime* 

Sauce au beurre. 

En ragoûts^ vous en metui 

Aux morilles. Aux p€iits pois. 

Aux mousseroDS^ AuiL montaus de cardes» 

Aux truffes. Aux laitues farcies* 
Aux pointes cl^asperges. 

Pigeons à lu bourgeoise. 
Vous les échaudez, videz et troussez les pattes cil 
dedans ^ faites-les blanchir un moment et les relirez à 
l'eau fraîche , épluchez-les et les mettez dans Une cas- 
serole avec du bouillon , un bouquet garni de toutes 
«ories, des champignons ,deuic culs d^'arti chaux cou- 
pés en quatre et cuits à mojlié ,sel, poivre. Quand ils 
«ont cuits , metiez-y un peu de coulis , et servez à 
courte sauce. Si vous n'avez point de coulis, mettez» 

?une liaison de trois Jaunes d'œufs , délayés avec dtt 
ouillon et un peu de persil haché* 

Compote de pigeons^ 
A.yez des petits p'geon echaudes , les pattes trous- 
sées dani le corps, faiie>-les blanchir , ôtez le cou et 
les ailes; après les avoir é;)luchés , mettez-les dans une 
casserole avec deux ou trois irufF- ssivous en avez, des 
champignons , quelques t'oies de volaille , un ris de 
veau blanchi coupé en quatre morceaux, un bouquet 
de persil, ciboule ,une gousse d'iiil, deux clous de gi- 
rofle, du basilic, un morceau de bon beurre, passea- 
tes sur le feu , meltèz-y une bonne pincée de farine, 
mouillez moitié' Jus et moitié bouillon , un verre de via 
f^laoc I sel , gros poivre ^ Uissez cuire et réduire à courte 

sauce , 



trsrtttc-, ayez '^oin de dégraisser ; en servant un }u4 de 
"citron ou un filet de viï>aigi^ hYsinc ; que le l<mi soit 
xuit à propos et 'j^ln bon sel. 

Pigeons au iasUk» 

Prenefc de petits pigeons qtte vous ecKftadei; ^prei 
les avoir vides , et trotissez ks pattes e^n thedansi, feî» 
tes -les* cuire datii wie braise x-oïnme ha fatigue tîé 
t>œuf , page 26 , <Pn mettant un peu plus de basili^c { 
^uand ib sont cuits > retîi'ez-les de 1-a braisre pour les 
mettre refroidir, trettipez-fes ensuis tJ^s deux oeafs 
l>attu$ comme potïT une omelette^ paV)e%*les à mesure 
•avec de la mie depain^ faites-les IVireet servez 'g«rni 
<ie persil frit. 

Des pilons èisets. 

Vous les servez communément &x fricassée oti sac 
le gril. Qaand ils sont bien en chair , on peuples faire 
cuire à la broche : <;es sortes de pigeons tiesont bons 
ffue pour rordinaire d^upe maison,parce qu'on ne prend 
f>as garde de si près pour le goikt et la bonne mtn.e., . 

Pigeons à la a'opûudine ; sauce ^au ye'rju^ '* 

Prenez de bons pigeons dont vous trotisserci^ |ç& 

Saltes en dedans j s'ils sont gros vous l'es couperez éà' 
euX;^ sinon vous ne ferez que les fendre par derrière, 
^t les applatirez sans beaucoup casser les oç-, faites-les; 
mariner avec de Thuile fine, sel , gros ptîiyre^ pçrsil ^ 
cibo«le, champignons , le tout h;tché-| laites-i<îiir prenr. 
^re rassaisoqpement le plûs/que v'oiis pourrea^ ^^lilcs.' 
panez de mie. djepûii^,,. mettez-les «M^le gfileilésajr-». 
rosez du reste de kqr marinade : faites-iès 'gnîler ii] 
petit feu , et d'une belle couleor cloree ; «jùand ils sqn|* 
cuits, vous les servez avec une sauce fg^ité de ç.etle.ia»» 
ton : vous met^ez^n oignon coupédansun mortier avco? 
du verjus^ pilezbiei;^ le tout ensemble , etfaîlés-en sç^r- 
tîr le plus de jas qijé vous pourrez , que' vous,ijnet)^çA' 
avec bouillon , sel , gros poivre $ fiâtes chauffer ei ser^ 
vez sous les pîgeons. Les- nfièmes' pigetrtis se servent 
sans verjWs^^jrv mettant; une AiMrQ^s^iifj^ claV^^i aift flbn 
piquants ^là la place /d'huile ^ vous p)0!av;«»f V'0us ^«cvtl^t 
debbadre, sam-âott&^D^b^aoergraiArtjàe p^t^]. ;, .; 
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3 . Pigeons en matelote» 

Prenez des pigeons de moyenne^ grossear , ^chaii«« 
des, et les pattes r«trous^'es en dedans, passez- les 
(lans une passeroje avec un peu del)eurre ^ une dou« 
zaine de. petits pignons blancs que vous faites cuire 
lin demi, i|uart d^hcure dans de Teaupour Les éplucher ; 
mettez avec -un quarteron de petit lard bien entre- 
)aj*de\ coupe «n tratiches , un, bouquet garni ; ensuite 
yous. mettez une pincée de farine et nipuiLerez maitié 
bouillon et moitié vin blanc. Quand voi pigeons se- 
ff>nt ciijts et réduits à peu de sauce, mette/, j une liai* 
son de trois jaunes d'œtifs avec un peu de lait ; en ser* 
Vant il faut mettre un filet de verjus. 

Vous pourrez les accommoder de la même façoa 
^tié fes pigeons cauchois et les pigeons de volière. 

Pigeons en ragoût iTécrevisses. 

^ Ayez trois ou quatre moyens pigeons écbaudés que 
vous faîtes blanchir après les avoir vidés ; fendez-liei 
un pfat siK le dos pour que cçlalcur élargisse un peu 
l'estomac , et je« faites cuire avec unpeudebonbouîl- 
Ibn et un verre de vin blanc, un bouquet depersîî, ci- 
Vbule , une gousse d'ail , deux clous de girofle , sel ,i 
Çîotvre ; quat]d ils sont cùîts, mettez dans une casse-' 
]V>le des champignons, gros comme la moitiéd^cin œuf 
de bon beiirre-, une douzaine d*écrevî$ses épluchées ^ 
passézrlès sur le feu et mettes^ une pincée de farine ^ 
xàôtiitlez avec fa cuisson dés bigeons que vous passez' 
^'t.imî^ \ ^kités bouiUir le ragoût iiine demi heure et 
A'îl ne resté que peu de sàiice , ajoutez-y line liaiâ6a 
ae troîijâi^iw?*' 'boeufs avec delà cr^me , un peu dé iiius- 
daiaé et une petite pincée de persîl hach"é frès-fin , faites 
lier sans bbuiljir surun moyen feu en remuant toujours ,*. 
egouttez tes pî'gjeôns pour les dresser dans le plat que' 
Yoiis 'devez sër,yir , mettez dessus lé ragoût d'écrevisses. 

rv^..^r u Pigwns. aux. ^ties h^rbss.. . ., ^ 

'1 ¥]bhaijidez''qii^i'e^igeofffft nn'^eai forts , vîdez^les et 
Ct^asfe&'lfes fôitti^yeA'dedatisri^ faites^lcs b^nchir uia 
instant à l'eau 'i>eui1^flts<^'ai|nrè$i. lés av<Hr .épluchés V 
vous les fé^ez à moitié derrière l^dos pour Jes appia- 



tir un pea, mettez-les dans une casserole are€ les foies 
haches , un morceau de beurre manié d^une bonne 
îpînce'e de farine , sel, gros poivre » champignons , 
échalotes, persil , ciboule , une demi- gousse d^ail, lé 
tout haché très-fin , une demi feuille de laurier « ihjj^u^, 
basilic haché comme en poudre ^ faites migjeoter june 
d.emi-heure sur un petit feu, et vous y mettez er>- 
suite un demi- verre de vin blanc et i^ulant de bouilr 
Ion; rachevez de faire cuire à petit feu> dégrjéiiâsez ^ 
servez à courte sauce. 

Pigions en surprise^ 

> Prenez cinq petits pigeons que vous échairdeE , vfdei^ 
et troussez les pattes dants le* corps, mette?. 'les fores à 
part, faites'blanchir un instant lespigeons à l'eau bonrlr 
lante : après les avoir reth'és vous mettezdans la même 
eau cinq belles laitues pommées , et les faites bouîU^ 
un bon quart d^heure , retirez- les 1^ Teau fraîche pour 
les presser fort, quMl se r< ste point dVau; ouyxez*les 
en deux sans détacher les feuilles, mettez de^ius une 
petite farce faite avec l»^s foies dos pigeons, persil , cn- 
.boule, cinq ou sfx feuilles d'estragon , un peu de c<;r« 
feuil , deux échalotes , le tout haché très* fin et mèli 
avec un morceau de beurre ou du lard rApé^'sèl, à^oi 
poivre, liez de deuxjaunes d'œufs, ensuite vous ni ci te^ 
les pigepns et les enveloppez chacun avec, une iaitue ^ 
de façon que Ton ne les voie point , ficelez-les et Iè$ 
mettez cuire avec un bouillon un peu gras, un Jboiil- 
quet de persil , ciboule , deux clous de girofle , deux 
oignons , carotte, panais, sel, poivrej faites-iès cuire 
une heure à petit feu } quand ils sont cuits , égouttex 
et déficelez les pigeons , essujéz-les de leur graisse , 
-servez dessus un bon coulis de reau ; si vous' rt'avei 
point de coulis , mettez un peu moins de sel daits fd 
^cuisson, passez la sauce au tamis et la dégraissez ^ 
faites-la réduire au point d'une sauce, et y niellez grdi 
comme une noix r'e beurre manié de farine avec deux 
jaunes d'œufs , faites lier sur le feu sans bouillir. Ser- 
vez tes pigeons tnveîoppés de laitues» 

Pigions aux pois» 

Prenez trois ou quatre pigeons , suivant qa'ils sent 
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gros , ëcTiaudéz-Ies et le^ faîtes bUachiv;^ s% softC ^#9^ 
vous les coupez en deux après %voir troussé les pattes, 
en dôdans ; mettez-Jes dans une casserole avec un boa 
xnôrceau de beurre, ub litron de petits pois, un bou^^ 
^tiet de persil y ciboule ; passez-les soj: le feu et y 
inettez une pince'e de farine ; mouillez avec un verre^ 
d'eaui; fai^s cuire à petit feu ;, quand ils sont cuits et 

Îu*il n'j a plus de sauce , vous y mjettez un peu de sel 
n ", une iiaisoQ' de deux œufs avec de la crème.;, faites- 
lier sur le feu sans bouillir. Servez à courte sauce. 

Si vous voulez les mettre aa roi|;x , en les passant 
yous'j mettrez un peu phis de farine et mouilleres' 
Xaoîtié )us. et moitié bouillon ; laissez cuire et réduire^ 
jusqu'à ce qvlil n'j ait que pea de sauce biealiée^ et. 
vous y mettes le sel un- moment avant que de servir^ 
l(t çros comme uae noi^Ue die sucre fin. 

Pigeons, aux étspergess e/t petits pois. 

\ Coupez de petites, asperges eapeiits poiV; il n'en: 
faut prendre que le tenot'e et ne point continuer à cou- 
per auissii^t que le couteau résista ^ lorsque vous ea 
Aurez la valeur d*ua litron et demi y xneiiei^Ies dans.' 
*^é l'eau fraîche poiir les laveir plusieurs fois sans crainte 
Qu'elles ne croquent :. vous les ferez blancbir un demî^ 
'quart d*heure à l'eau bouillante y retirez-les.à L'eau fra!*^ 
cl^ et égduttez-les y ensuite vous lès accommoderez 
*de la même façon que les. pigeons aux petits pois y h 
cette différence que , dans le bouquj&t , von« y met- 
irez uapea de sarieMe et deux clous de girofle. 
Figeons au, court 'bouillon. 

Ayez trois ou quatre gros pigeons flambés et vidés |^ 
les pattes troussées dans le co^ps ^ lardez-les de gro$. 
|ard et les mettez dans ujne marmite juste à leur graui^ 
deur y avec un bouquet de persil , ciboule y une gousse 
d'ail, deux échalotes^ d;eux.clous de girofle, unefcuiiU> '; 

i^e laurier, thym, basilic ,. un panMs , une carotte ^ I 

deux oignons, gros comme lamoitîé d*uaoeuf de beurre y \ 

s^l , poivre ; mouiller avec un verre de vin blanc e( 
autant de bouillon ; faites cuire à petit feu ; lorsque fçs-. 
pigeons fléchissent sous le doigt,, vous passez la saui;e> ^ 
•a (aiw «c la faite» réiduixe y, si elle «0 trop, cojojcto:^ 
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mettez-j une demi- cuillerée de verjus ou an filet df 
vinaigre. Servez sur les pigeons. 

Pigeons à la Sainte- Ménéhould. 

Prenez trois gros pigeons que vous videz , laissexi 
les foies , troussez les patles dans le corps, Faites le» 
refaire ,. et épluchez ^ niettez dans une casserole gvo» 
comme un œut de beurre mariié avec deux piucces det 
farine , du persil en branches , ciboule eniière , deux? 
QÎgnonsr en tranches y zestes de carottes et panais , une^ 
gousse d*ail entière,, troisclous de girofle,, sel, poivre^ 
une feuiile.de laurier, thjni , basilic, mouille^ avea 
trois poissons- de lait,, faites bouillir et ensuite vous jç^ 
mettez les pigeon$ pour les faire cuire à très-petit feu^ 
pendant une heure; lorsq.u'ils^ sont cuits, relit ez-lcs. 
pour les-ëgoutter ^ enlevez \fi gra^ de la sainie-Mené.-f 
hould pour les mettre sur ^ne assiette, irenipez-y lesr 
pigeons et les panez à in^sure ^ faites griller de belle 
couleur en les arrosant >vec le restant du gras oit voasr 
les avez trempés \ servj;z ii sec ;. vous mettrez une sauce, 
xém'olade dans la s/^iiciere. La façon, de la faire set 
trouve dans rarticU des Sauces* i 

Pigeons à la Marianne^ 

Préparez trois pigeons comme les précédons , ap^ 
platissez-les un peu avec le couperet , et les mettez 
dans une caséerole avec deux cuillerées d^huile « na 
verre de bouillon, sel, gios paivre,. deux feuilles de. 
hiurier, fai;es-les cuire sur des cendres cliaudes pour 
qu'ils bouUlent bien doucement^ lorsqu'ils fléchissent 
sous le doigt, dressez.Ie$ dans le plat que vousdevez 
scrviraprès les avoir égouttés et essuyés de leiu* graisse y 
6lez les feuilles de lauriiT de la sauce et la dégraissez ^.v 
mettez-j un anchois haché , trois échalotes «t uue; 
pincée de câpres , le tout haché, de lamusëade, gros* 
comme une noix de beurre manié d^ine hontie pincée 
de farine 3. (ailes- lier sur le feu et servez dessus les^ 
pigeons* .......:. 

Pigeons^ en fiicandeaiu 

Aprè^ a^oîr piqué toiu le dessus de- vos pigeons 
«vec du lard fin , vous les faite» cuire et glacer, tout! 
comme lefricaod^aude ?es^u klabourg^oisiey page oi^u 



Ifigeons en fricassée de poutetSL 

Coopez de gros pif^eons ei| quatre morceaux , et 
nojrcffift par lanioiiié; ensuitie vous les ferescuÎEe de- 
là même façon que les fricassées de poulet» , p.. 1 13» 

Pigeons au soleil. 

A.jez de petits pigeons naissansbieaéchaudlïs; après. 
les avoir vîdcs, il âul leur laisser les ailes , la.tête, /es^ 
pattes ; passez à chacun une brochette à travers les< 
cuisses pour empêcher qu'elles ne sVcavtent trop eor 
les faisant blauclur un instant à Feaa bouillante;. après. 
les avoir bien épluches , vous les mettez cuire daos 
«ne casserole avec un verre de vin blanc, un bouquet 
de persil ^ ciboule , une gousse d'ail ,. deux clous de 
girofle , sef , gros poivre y uu pelll mprceaa de beurre ;. 
n cuisson faite , vous les égouttez et laisses refroidir 

Îour les tremper ensuite dans une pâte , et les faîtes- 
îre de belle couleur ; servez chaudement avec du persils 
frit autour; cette p&ie se fait en mettant dans une cas- 
jferole deux poignées de farine , àvt sel fin , un peur 
d'huile , et vous j mettez peu-à*-peu du vin blanc pout*- 
délajer la pÂte- jusqu'à ce qu^elle ne soit ùi trop claire 
ni trop épaisse , c'est-à-dire- qu'ikfaut qu'elle file eus 
I* versant de la cuiller. 

Pigeons en surtout* 

Tooa faiies un ragoût eomme îiux pigeons à fa bour- 
geoise, réduit à courte sauce ; mettez-le refroidir; en-^ 
suite vous prenez )e plat que vous devez- serviret quF 
diott aller au feu ;.iB;eikez dans le fond une bonne farce 
de viande ; arrangf^ le ragoût de pigeons dessus ; cou» 
irrez-le ensuite avec de la même farce que dessous y. 
de façon, que Ton. ne vcne point le ragoût ;- unissez-le- 
avrc un couteau trempé 4ans de l'œuf ; pnnez avec 
de la mie de pain. ;. faites cuire dessous un couvercle 
de- tourtière ')U6qu?âi ce- qu'il soit d'une belle cou'eur- 
dorée; égouttex^ e». la graisse» Servez dessus une boji-i- 
ne sauce d'un eonlis claur*. 

Pigeons en iimMe. ' 

Faites ua ragoût de pig<!ons ; quand il est fini', Se- 
fcoa goulet froi^, meitez-ie en timbale^ cotnineil e&t 
«j^iqud diaprés à rasiiclt des Pâ^éu 
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Pigeons aux tortius. 

Tons coupez Ta têie et les pattes à des tartœs eà 
les faites cuire avec du vin blanc, bouillon , nu bou^- 
^uet garni y. ensuite vous les 4iez d^e leurs coquilles ^ 
ayez soin de retirer le» amers ; meltez les loctues» 
dan» uD ragoÂt de pigeons fini de bon goat*. 

Pigeons tn tourte* 

Toycz L'article de ia Pâtisserie» 

Pigions, à la poêle^ 

Plumez et videz de^ petits pigeons ; laîsseasleur le» 
pattes et les faites refaire legi^remeet sur le feu; pas* 
sez-Ie& dans une casserole avec un pea de boo. beurre ,. 
persil , ciboule , cbampignons , une pointe d'ail , le tout 
kache, sel, gros poivre^ ensuite vous les meltez avec 
tout leuT assaisoiHiemeQl daiw uae ajilre cassesole fon-. 
«ee de tranches de veau que vous avez fait blanchir 
un instant à Tcau bouillante \ mettez-y un demi-verre- 
de via blanc \ cauvrez-les de bardes de lard et d'une 
feuille de papier blan«»^ mettez un couvercle sur la 
casserole et les faites c6ire à petit feu, qu'ils ne fassent 
que migeoter^ ensuite vous dégraissez la cuisson ; mel* 
ttez-junpeade coulis pour la lier.Servez sue le&pigeons^ 

Pigeons en hatelet. 

Vous vous servez d'un ragodi de pigeons que l'ei» 
â desservi de table Mneltez dans le ragoût un mor- 
ceau de beurre \ faites-le chauiFcr , et pour le mieu& 
Biet(ez-y deux ou trois jauaes d'œufs ;' ensuite vous- 
embrocbezle tou^t dans de pelîls hatelets ; faites teiii* 
la sauce après ; panez- les et les fables griller de belle 
couleur* Servez sans sauce. 

Pigeons en crépint. 

Ajez cinq petits pigeons ëchaudëisel blanchis un ins» 
tant à l'eau bouillante ; après leur avoir troussé !espat-> 
tet^dans le corps,, faites-l' s cuire une Jemi- heure avee? 
un peu de bouillon , un demloverre de vin blanc ^ na 
bouquet de persil. Ciboi'^e, une demi-goiîsse d'ail, thym^ 
laurier, basilic , deux etous de girofle , stl, porv^e ^ ^- 
suise mette z«] es refroidir ; fakes^ a ne farce avec de lar 
iciueile de veau^^gtaîssc d« bœuf, mie de.paiadQm^ 



ckée avec du lait ou de la çrême, persil, cîBoaîe^ 
cliampîgnoRS hachés ^sel ,. poivre : liez de trois jaunes 
d'œut's el les b ancs fouettés ;.eu\eioppez chaque pi- 
geon avec cette farce et un morceau de crépine, en- 
sjuite faites (enir ta crépine avec de Toiuf battu ; pa- 
nez-les pardessus et les mettez prendre couleur des*» 
sous uD couvercle de tourtière pendant une demi-heure 
à petit feu ,. paur que ta £àrce art le tcms de culkc ^ 
essuyez les de leisr graisse et les servez avec fa sauce 
èe la cuisson des pigeons que vous dégraissez ; passes 
au tamis ;^ a^oMtez-j un peu de coulis pou£ la lier» 

Ptgtons en beignets. 

Servez-vous de ceux que Ton a desservis de la ta- 
Ble; coupez-les par moitié et leur faites prendre goût 
dans un assaisonnement; mettez-les refroidir, ensuite 
vous les trempez dans une pâte faite avec delà farine^ 
vin blanc , u-ne cuillerée d'huite er du sel^ faites-le» 
frire* Servez garni de persil frit* / 

Figeons, à la dauphine^ 

€e sont d^s pig<eons échaudes que Ton fait cuire en- 
tre des bardes de lard , un peu de bouillon ,. une tran* 
clie de citron, un bouquet , et vous les servez ensuite 
avec des rfs de veau glacés comme les fricandeaux. 
Voyez Fricandeau , p. 95». 

CHAPITRE IX 

JlS ors convprenoBs , sous Te nom de gibier , Tes faî^ 
sans et faisandeaux , les^ canxirds sauvages ,> appelés oir 
seaux de -rivière* 

liCs 6arce!I<9». Ee.9 ortolans» 
tes ronges.. . Le» ranuers «l nunei'c^azt^ 

Xes aibi-an^;. JLes porclreatiî rougcâ.. 
%6b aloiiet)eSyapp«léM^ ' Les perdreaux gris.. . 

ma II vie tir 8*. Les tueries* 

Xec* I.'écas^p'î,. Les grives. 

lies hcçastiinef... Les gélinores». 

Le» bécot.*. Les pruviers. 

ïes oa \\e^ el caillettttUi;. Le» rouges-gorgtS». 

l»es duinaid^v 2«es v«imeatu». 



fa 



! • -■ • 

m 

Dk gibier à poil» 

iffiiwfrN» Les lapiof. 

Itikmais^ h— lapereanx» 

De la venaison. 

. Soiu le nom de venaisoa oa de viande noire , Toa 
J comprend 2 

Xe clievr«Qil^ X,% cerf. 

le daim. La biche. 

leiioxu Le sanglier et le mercatsiiu. 

Vûici la £içon d'accommoder toutes sùc^ 
tes de gibier et venaison. 

Des faisans. Comment Us servir^ 

Les faisans et faisandeaux se servent ordmairemeot 
our rèt. Tous les videz et piquez ; faites-les euire h 
a broche , et lesseivez de belle couleur. Yous les sef- 
ve/. aussi en entrée de broche, avec une petite fàixe» 
de leurs foies , que vous faites en les hachant avcclard 
lâpe^ persil^ ciboule haches^ sel, gros pc^vre>. enve** 
ioppez-les de bardes de Urd et de papier, serves^-le» 
avec une sauce à la pro-vencale ou autre petite 8auc<^ 
"dans'Ie goût noiiveau. Vous en Eûtes aussi des pât^ 
chauds et froids, ou en terrine. 

Des canards sauvages. Comment les servir. 

Les canards 9auva{;es, ou oiseaux de rivière (la fe^ 
«oelle est estimée la BEieUleure ), se secveni ordiuairo^ 
^ent pour vàt san^ être piqués ni barde's après lef 
avoir sambe's et vidés.'Vous en faites aussi d^senlre'e^ 
étant cuits à La broche et refroidis'; vous en ticez def. 
£lets que vous mettez à différentes sauces , comme aià 
^us dVrange , aux âîichois et c^res , en salmis quoe 
vous Iroiiverez à l'article des alouettes.. 

Des rouges , sarcelles , albrans. Comment les 

accommoder.. 

Les sarcelles se font aussi cuire à la l^roche ftambéee^ 
tt vidées sans être piquées ni bardées, et servent poat 
ri^ts. Si vous voulez lesuieètre en enirée, enveloppez-^ 
ks de^jpa^ie^ et les. serve» a^vec un ragpùi d'olive.. 
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Ans truffe». ' Aox navett. 

Bagout de ixiontaBS de eardooi* . Ou bauce à la roeamhoTr» 

Les rouges se servent ordinairement pour ud excei- 
leni plat de rot après les avoir flambes et vide's. 
. JLes albrans se inan^^ent comme les sarcelles. 
Aloutttts de plusieurs façons. 

Les alouettes se mettent cuire à la brocTie, piqucet 
ou bardées , moitié Tun et moitié Tautre ; vous ne les 
TÎdez point , et mettez dessousdes rôties de para pour 
recevoir ce qui en tombe. Servez les alouettes sur les 
rôties pour un plat de rôt. Elles se mettant aussi de 
plusieurs laçons pour entrée. 

Elles se servent eu tourte \ pour lors vous tes videz ; 
èlez-en le gésier , et le reste mettez-le avee du lard 
râpé dans le fond de la tourte; mettez dessus le» 
alouettes après leur avoir ô(é les pattes et la tê4e ^ 
lorsque vous \e^ avez passées sur le feu dans une casr 
serole avec un pru de bon beurre , persil « ciboule^ 
champignons, une pointe d*ail9 le tout liacbé ; laissez 
refroidir. Vous finirez la tourte comme il sera expli- 
^é à Tarticie général des Tourtes- 

Alouetics en salmis à la bourgeoise* 

Elle» se servent en salmis à la bourgeoise quand el- 
les sont coites à la broche ( vous vous servez dé cel- 
les que l'on a desservies de la table ); vous leur ôtes 
tes tètes et ce qu'elles ont dans le corps ;. jetez les gé- 
siers, et le reste servez-vous-en avec l'es rôties ; pile^ 
le fout dans un mortier ; délayez ce que vous avez 
pilé avec un peu de bouiHon , passez-le à l'étamiDe 
et assaisonnez ee petit conirs de sel , g^ros poivre^ 
wn peu de rocambole écrasée, un filet de verjus ; 
faites chauffer dvdans les alouettes sans quelles bonil> 
lent ,. ri servez garni de croûtons frks. Toules sor- 
tes de salmis à b bourgeoise se font de la même façon ^ 
en prenant les débris ou les carcasses pour les faire piler. 

Alouettes en ragoût* 

Ayez une dou/aine d'alouettes que vous plumez ^ 
flambez et vide^. f troussez les pattes pour les fa<ire 
passer dans le bec comme pour rôt;, passez-les dans un^ 
casserole sur le feu avec un morceau de beurre ,. un 
bouquet garni , des champignons , ud ris d« veau ^ met* 
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tez-J une bonne pincée de farine , mouillez avec un 
verre de yiu blanc » du bouillon et du jus ce qu'il en 
faut pour donner couleur : faites bouillir' et réduire 
au point d*une sauce lie'e, de'graisse/. et assaisonniez de 
sel , gros poivre. Ce même ragoût e'iant desservi de la 
table se peut mettre en caisse ; vous foncez le plat que 
vous devez servir avec une bonne farce de viande f 
mettez le ragoût dessus , couvrez-le avec de la même 
iarce , unissez avec un cootean trempe' d«ns de Toeuf , 
panez de mie de pain , faites cuire dè&sou^ un couver* 
cle de tourtière , ensuite vous ëgouttez la graisse et 
metleE dans le fond une sauce d'un jus clair. 

Des ramkrs et ramereaux* 

. Le« ramiers et ra mère aux «ont une espèce de pi« 

SeoQS sauvages qui se servent pour d^excellens platî 
e rôts. Vous l«s piquez et faites cuire de belle cou* 
l^ur^ vousi^n faites aussi des entrées de plusieurs façons s 
vous n'avez qu'à consulter Tarlicle des Figeons» 

Des p<rdrecttx. Cçm^e/it Us distinguer des pirdrix. 

Les perdreaux gris s'e connoissenl d'ateç la pérdHx^ 
quand ils'ont la première piume.de i'alle pointue, le 
bec noir et le» patres iioires , vops êtes surs qu'ils sont 
jeunes ; pour la bouté il faut distin^er l^.fraicKeujr ^( 
le bon funiet. Les perdreaux rouges se distinguent a 
la première plume de l'aile , il faut qu'^11^ jsoi( poi|ii^ 
iue et tant soit p«tt de blaireau bonU .,f 

' Comment accommoder ies perdreaux tt- perdrix. . ■ 

. Les perdreaux se servent pour rôts ^ vous Ite's' plààr 
mez, videz et piquez j jfaitcs-lès cuire de belle cou- 
Jeur. Si vous voulez les servir pour entrée , vous les 
llambez 9 videz , et fuites une petite larce de leurs 
fbie> avec du lard râpé , ijin péû.de «e1 ', persil , ei 
çibpuîes hachés ^ mettez cette farce dans \e corps \ 
çousez>1e pour que rien ne sorte, et troussez-leur les 
pattes sur Testomac ; faites-les refaire dans une cas« 
serole *jjir, le feu,3veç un peu de beurre , faites-les 
cuire à la brpçhje' enveloppés de lard et de pajpieK* 
Quai|4 ils font cuits\ vous les servez avec teHe lailcc 
j&i ragoût que voiis jùgçz à propos. ' ^* * 
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Comme 

$aut« à la carpe» Ragoût de tralFps* 

Sauce à Te-pagaole; Bâgeût de motitans» 

$auce aux zestes (Toraoge. bagout d^olives. 

Sauce à Ja sultane. Ragoût an salpico». 

Toas meitcz aussi 1«$ perdrenux sur le gril en p;at» 
pilioles. 

Des vkilies perdrix. 

Efle se font toa]oor8 cuire à la brais« , que yt>a9 
laites caflMne celle de la langue de boeuf \^ page 26 4 
«n y ameutant du vin blanc. Quand eHes sont cuites , 
^K>us les mette* en terrine avec un coulis de leniiikar 
«t de petit lard. Voyez Poitrine de veau aux choux 
<t petit lard; faîtes -la de même , mais ne faites point 
Blanchir vos perdrix. Tous les servez aussi avec un 
ragoût de marrons , Un ragoût d'olives , des truffes i 
^es montans de cardons' d*Ëspagne. ' Elles ^e mettent 
Aussi en pâte cliaud et froid , cuites dans le pot pour 
^arnir'te milieu d'un potage. 

* Les perdreau! rouges se préparent et se servent dé 
^ mèaie façon que les perdreaux et les perdrix grises* 

Des bécasses , bécassines tt bécots. 

\ Ils se servent tout cuits k la broche pour rôts ; vous les 
servez piqués ou barde's avec feuilles de vigne , vont 
ne les yid«^ point , mettez dessous des rôties de pain 
eh Cuisant pour en 'recevoir ce qui en tombe , «t ser- 
vez dessus les rôties. VoUi eÀ faites aussi des salmi& . 
^afid elles lont. cuites et refroidies 5 voyez ci-devs^it 
ûiiw^^ttesjtn jaim>is à la bourgeoise. Si vous en vou- 
lez faire avec des entrées , pour lors quand elles sont 
{>lumées et Qanibéçs vous lés fendez par derrière pour 
es vider, vous vqvw seryez de loiit hors du g^fsier; hachez 
le, reste et le mêlez avec, du lard râpé, ou un morceau 
de beurre, persil,/ ci&oqle hachés , un peu de sel 5 met- 
tez cette farce d^nsle cor|)s et cousez Pouvertiirei trous-* 
fez les bécasses et les faites cuire à la broche enve- 
loppées de lard et de papier. Quand elles sont cuites, 
servez-les avec s^uce ou ragoût co m meaux perd reauxi 
. Les bécassines et bécots se servent de même. Voui 
en faîtes aussi des tourtes, pour lors vous les videz e€ 

' ' ^ : Miti • 



falhes une petite farce cemme cî-dessttS qttë Vous 
Bietiez |iu fond de la tourte ^ ikiissez comme il sera 
npligué à Farticle des Tourtes. 

Des caiiUs tt cailUteaux. 

Ils 9e servenl cuits à la broche pour rits. Yoqs les 

Ï plumez y videz, et faites refaire sur de la braise, enve- 
oppez'les de feuilles de vignes et bardez de lard ; 
faite«-le8 c«ire -et servez de belle cocilear. Si vous vou- 
lez les mettre en entrife , faites -Içs ciiire dans une 
braise (aile avec tranches de veau, un bouquet garni i^ 
bardes de lard , un peu de bon beurre, irës-peu de sel , 
un demi-verre de bon vin blanc , une cuillerëe de 
bouillon ; faites-les xaire à très-petit feu. Quand ils 
sont cuits , retirez-ies et mettez dans leur cuisson un 
peu de coulis, de'gralssez la sauce jst passez au tamis; 
goûtez si elle est assaisonnée de bon goût^ servez des- 
sus les cailles«t cailleleaux. En faisant cuire les cailles 
de-cette façon , vous pouvez les garnir décrivisses oa 
de ris de veau ^ que vous, faites cuire avec ks cailles* 

Caillts au laurier* 

II faut les flamber et vider , hachée les foies que 
vous mêlez avec persil, ciboule » an morteao de beur« 
re , sel , gros poivre ; remettez-les dans le corps ^ el 
les faites cuire à la broche enveloppées de papier , 
jEaites bouillir un demi^qaart d^heure dans de l'eaa 
quatre ou cina feuilles de laurier , et les mettez en* 
suite faire tin bouillon dans une sauce de coulis de 
veau. Servez dessus les cailles. 

Caillts aux choux. 

Faites-les cuire comme il est marqué ci*apris à l'ar- 
ticle des choux, à cette différence que vous ne ferez 
point blanchir les cailles. 

Cailks en gratin^ 

Prenez six ou sept cailles que vous flambez et videz^ 
passez^les dans une casserole sur le feu avec un mor» 
ceau de beurre^ un bouquet de persil , ciboule, une 
demi-gousse d^ail , deux clous de eitoQe , une demi- 
feuille de laurier, thym, basilic, des champignons , 
mettez-y une bonne pincée de iarine .mouillez avec un 
Ycrcc de YÙi blanc, du bonilloo et du ins ce qu'il ea 
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faut pour donner couleur , sel , gros poivre ; a moitié 
de la cuisson, vous y mettez un ris de veau blanchi et 
coupe en gros des , rachevez de cuire et faites réduire 
au point d'une sauce liée ; votre ragoût dégraissé, vous 
le servez en gratin de cette façon : hachez les foies de 
cailles, avec persil, ciboule, et mettez avec un peu 
de mie de pain , un morceau de beurre , sel , gros poî« 
yrè, deux jaunes d'œufs : prenez le plat que vous de- 
vez servir, mettez cette petite farce dans le fond, et 
Tes mettez ensuite sur un petit feu jusqu'à ce que cette 
farce soit gratinée ; servez ensuite le ragoût dessus. 

CaiiUs au salpicctn* 

Faites cuire des cailles à la broche ou dans une pe» 
^t€ braise , et vous les servirez ensuite avec un salpi'* 
çon , que vous trouverez ci-après à Tarticle des Ragoûts» 

Des ortolans , guinards et gélinotes. 

Les ortolans sont de petits oiseaux très-délicats et ex« 
cellens ; Ton en voit peu à Paris ; il se servent pour rôts. 

Les guinards et gélinotes sont aussi peu commune 
à Paris \ ils se servent de même pour rôts. 

Des grives* 

Vous l'es plumez et les faites refaire sans les vider; 
elles se servent cuites à la broche avec des rdties des- 
sous comme des mauviettes. Vous en faites aussi des 
entrées difTérentés , comme des bécasses : vous n^avet 
C[o'à vous en servir de l'a même façon. 

Les merles se servent aussi de même ; il ne les faut 
poiut vider. 

Des pluviers. 

Ils sont excellens quand ils sont gras, vous plumes 
et piquez sans les vider ; faites-les cuire à la broche 
avec des rôties de pain dessus ; quand ils sont cuits 
d'une belle couleur dorée , servez les rôties dessoi^s. Si 
ycMis voulez les servir pour eniree de broche,- faites 
une farce de ce quMls ont dans le corps , comme il 
est expliqi)é à l'article des Bécasses y faites-les cuire dç 
même et serve/^ Qvèc une même sauce et même ragoût 
Ci vous voulez les servir à la braise , faites-Ie3 cuire 
^ooMue les cailles , et les servez de la même façoxv 
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^ Des ' vanneaux* 
Ik se font cuîre à la broche pour rét t et se serrent 
comme le canard sauvage. 

Des rouges-gorges. 
Oiseaux excellens j ils se servent pour rôt , commfc 

les^ ortolans. 

DU GIBIER A POIL, 

Des levrauts et lièvres. 
Les levrauts se servent pour rôts;} ôtez la peau et 
les videz , faitesles refaire sur la braise et les piquez : 
quand îU sont cuiis , vous les servez avec une sauce 
au vinaigre, poivre et sel , que vous servez dans une 
saucière. Si vous voulez les mettre en entre'e , quand 
ils sont cuits et refroidis, vous en tirez des filets qu^e 
vous mêliez dans une poivrade liée , et servez pour 
entrée. Vous les servez aussi en filets dans une sauce 
à Téchaloie ou différentes sauces piquantes. 

Les lièvres se mettent en civet ; vous les coupea 

par membres: gardez-en le sang s'il y en a ; faites-lçs 

cuire dans mie casserole avec un morceau de beurre, 

' un bouquet bien garni , passez-le sur le feu , mettez- 

Îf une bonne pincée de farine et mouillez avec dd bouH- 
on , une ckopîne de vin blanc f assaisonnez de sel , 
poivre , quand il est cuit ; si vous avez de son sang , 
|netiez-le dedans et faites lier la sauce sur k feu com* 
itte^iaison , et servez ii courte sauce. 

Vous faites aussi des pâtés de lièvres, gâteaia de ' 
lièvres , pâtés de lièvres à la bourgeoise. 

Pâté de lièvre à la bourgeotie» 
Dépouillez le lièvre , gardez-en le sang ; ftprës l*ttVi0ir 
vidé , coupez-le par membres et le lardez par-tout 
'avec de gros lardons roulés dans le sel , poivre, persil^ 
ciboule , ail, le tout bâché, meltez-le après dans uHe 
petite mFrmite avec un demi-verre d'eau-de-vie , Un 
morceau de beurre ; faites-le cuire k petit feu ; quntiâ 
il est cuit et qu'il n'y a presque point de sauce , met- 
tez le sang» faites-le chauffer sans qu'il bouille, dres- 
sez le' lièvre dans ce que vous devez servir, servez le 
tout ensemble pour qu'il ne paroisse faire qu'un seul 
morceau ; servez ce pâté^froid pour entremets. 

0% 



LUvre en haricot» 

Dépooillez an lièvre et le videz , gardez-en le foie 
après avoir M Tamer , conpez-le par morceaux ,. et 
mettez le tont dans ane casserole avec un morceau 
4e beurre , un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d*ail, trois clous de girofle, deux échalotes^ une feuille 
de laurier , thym , basilic , passez-le sur le feu et y met- 
tez plein une cuiller k bouche de farine , mouillez avec 
un demi-setier de vin blanc, deux cuillerées de vinai- 
gre, deux ou trois verres d'eau ou bouillon ; faites cuire 
une heure, ensuite vous avez des navets coupes pro- 

Iiremenl, faites-les bismchir un demi-quart d*heure à 
'eau bouillante , et les mettez cuire avec le lièvre, 
assftiàoonez de sel , gros poivre ,, rachevez de faire 
cuire et serve» à courte sauce , 6tez le bouquet , servez 
chaudement ; si le lièvre est tendre , il faut mettre 
les navets en mème-tems« 

Filets de lièvre en civets 

Yous prenez un lièvre rôti que l'on. a desservi de 
la table y leve^eu- toutes les chairs et les coupez ea. 

, filets f concassez on peu les o^ et les mettez avec les 

. flancs dans une casserole ,, avec gros comme la mol* 
tié d'un œuf de beurre , quelques oigaons en tranches j, 
une gousse d'hall , une feuille de laurier, deux elous< de 
girofle , passez-les sur le feu et j mettez une bonne 
pincée de farine y mouillée avec un verre de bouillon.^ 
et deux verres de viuTOuge , sel y poivre ; faites bouil- 
lir une demi-heure et réduire è moitié, passez la sauce 
au tamis ^ mettez-j les filets de lièvre avec un peu de 

.vinaigre ^ faites chauffer sans bouillir.. 

Levraut au sang. 
En dépouillant et vidant un levraut, prenez garde 
d'en perdre le sang que vous mettez à part , coupez.- 
le par membres et le lardez de gros lard si vous vou- 

■ lez y mettez-le dans une casserole avec le foie et gros 
comme un oeuf de beurre, un bouquet de persil , cv- 
lioule^ une gousse d'ait, deux échalotes, trois clous 
de girofle , une feuille de laurier y thym y basilic , pas^ 
sez-le sur le feu et y mettez une bonne pincée de ï^ 
rine ) mottUlez avec trois yeires de bouillQn, un demi- 



letier êe vin rouge , une cuillerée de vinaigre , sel , 
^ros poivre j faites bouillir jusqu'à ce que le levraut 
8oît cuii et qu'il reste peu de sauce ; prenez le foie 
qui est cait , écrasez-le bien el le mêlez nvec. le sang 
/que vous avez garde' ; quand vou« êtes prêt à servir, 
mettez-y le sang pour faire lier sur le feu sans bouiU 
Mr , comme une liaison de jaunes d'œufs ,. ensuite voi^ 
yjeterezune demi^poignee de câpres fines „ entières ^ 
" et serves chaudement- 

Fiie$ de lièvre à la poivrade* 

Pteneiï im lièvre ou on levraut qui ait ëte' cuit à hi 

broche et qu« l'on a desservi de table , vous enlèverez: 

le« chairs pour tes couper par filets ; vivons u'enave^ - 

point assez pour garnir un plat , vous laisseaez le» 6m 

et couperez les^ jiiorceaux gros et d'égale grosseur » 

.mettez «leS' dans une casserole avec .mie sauce â la 

poivrade de- haut goût, failes-les chauffer sans bouiil- 

tir ^ servez chaudement. \ou& trouverez la sauce II 

JTarticle des Sauces,. 

• Des lapins et lapereaux, comment connottre tes jeunts*. 

Pour CAnnoitre un lapereau d'avec un lapin ^ il faiit 
le tâ-ler sur le dehors des paties de devant au-dess^a. 
du joint ; si vous, y trou\ez une grosseur comme une 
petite lentille, c'es-L une marqne qu'il es-t jtune f 
-vous les connoissez encore à la tête , parce qu'ils* oat 
le nez plus pointu et Toreille plus tend te : cejte mar- 
que n'est point fÀ sure que celie de la patte. Pour le 
fiimetrlfaut les flairer aa ventre, et Pusage vous 
' appre^idra k connoîire les bons- Vo»s . connoissez le 
levraut d'ave* le lièvre ^ de la même façon.. 
DiS lopins et lapereaux de plusieurs façons^ 
Lea lapereaux se servent vout rôt , vous les déf- 
pouillen et videz ei iaïits retaire sur de la braise ; il 
jfoul les piquer et laire euire à la broche ; servez-l^s 
de belle couleur, ils vous strvent aussi à beaucoup 
d'entrées diifécentes , eoixuue en fricassée de poulets ; 
eoupez-les par membres et fe» faites dégorger long- 
tems dans Peau, et faites les cuire comme la poitrine 
4t veau en iàot^séé de poulet», p. 83» 
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VôUi in strvti aussi de mariais ; «pf es les avoîe 
coupes par mcinbres , faites-les marinef comme lâ 
cervelle de bœuf , p^ 27 y et les servez de même. 

Lapins mu coulis de lentilUs. 

Coupez-les par membres et tes faites cirire avec 
%on bouillon , de petit lard et un bouquet garni , set 
et peu de poivre. Vous faites aussi cuire on litron d'e 
lentilles à la reine avec du bouillon y sans sel ; quand 
elles sont coites , vous les passez à IVlamine avec 
leur bouillon f retirez ensuite le pain et le petit lard 
ie sa cuisson , faites-les réduire après si^r le feu jus- 
<lp!iL ce que vous le )jagiez assez lié pour le servir. Fai- 
tes chauifer dedans le lapin et petit lard y et serrez*^!, 
s'il est de bon ^oût y dans une terrine* 

Lapin m maulote. 

Coupez un lapin par membres , faites un petTtroax 
avec une cailkrée de farine el un morceau de bearre^ 
'aoettez-j les membres de lapin avee le foie , passez- 
les et mouillez avec un verre de vin rouge , deux verres 
d'eau et de bouilloo , un. bouquet de persil ^ ciboule , 
une gousse d'ail, deux clous^ de girofle» thym , laiv- 
»ier, basiNc; sel , gsos^potvre , faites cuireàpetit feu; 
une denai^beuce après vous j mettrez une douzaine dte 
petits oignons blanchis» , si vous vourez j mettre une- 
anguille coupée par tronçons, vons ne la mettrez que 
lorsque ^k lapin sera cuit au tiois-quarts j avant que 
de servir , ôtez le bouquet, dégraissez la sauce et y 
saettez une bonne pincée de câpres entières , un an- 
chois haché f servez avec des croûtobs passés au 
l^eurre y arrosez le tout avec la sauce. 

Lapereaux en hachis^ 

Prenez le* restes de lapereaux rdiis qn^e l'a» a dès* 
«ervis de la table , levez-en toute la chair, mettez avec 
anpeu de mouton rôti, hachez le tout ensemble , pce- 
sez les os des lapereaux que vous coupez en petits mor- 
ceaux, mettez-les dans une casserole aveio; un peu de 
Jbeurre. quelque séchalotes, une deini-gqusse d'ail, , 
thjm^ laurier, basiJjc, pai$sez-les su^le ff ji çi y mettes 
deux bonnes. pincées de farine , mouillez avec un verre 
de via twge y auunt de boniUoa » faij.és bouUJir iwe 



4emî-hciM:e i petit £eit ; passez la s«aee as* tamis et 
y mettez la viaude hachée avec sel , grosp^irrey faite» 
chauffer sans bouillir , servez chaudement ; vous gar* 
nirez ^ si vous voulez , le tour du hachis avec de» 
croûtons frits comme ceux des ëpinards. 

Filas de lapereaux aux concombres. 

Prenez deux gros concombres que vous coupez en 
jpetites tranches le plus mince que vous pourrez , met- 
tez-les dans une casserole avec deux cuillerées de vi* 
naigre et du sel , faites-les mariner deux heures en les 
retonmant ^ tems en tems ; quand ils auront rerida 
leur eau , vous les presserez fort pour qu'il ne reste 
point d'ean , mettez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre , un bouquet de persil., ciboule , 
une gousse d'ail , deux échalotes , une feuille de lau^ 
lier , thjm , basilic, passez-les sur le feu en les retour» 
nant souvent jusqu'à ce qu'ils soient un peu cotores , 
mettez- j deux pincées de farine , mouillez avec deux. 
Verres de bon bouilioa , laissez cuire à petit feu une 
bonne demi-heure , et que le ragoût soit un peu lie''- ; 
6tez le bouquet et y mettez des filets de lapereaux 
émincés, coupe's comme les concombres ^ fakes chauf- 
fer sans bouillir , assaisonnez de sel , gros poivre , et 
servez* Pour les filets , vous prenez les restes de la* 
père aux rètis que Ton a desservis de la table. 

Filets de lapereaux en salade^^ 

Prenez des mies de pain que vous coupez pro« 
prement comme de gros lardons de lard \ mettez-les 
dans une casserole pour les passer sur le feu avec du 
beurre jusqu'à ce qu^îls soient d'une belle conteur 
dorée , meitez»les égoutter ^ vous avez des restes de la- 
pereaux cuits à ta broche que Ton a desservis de la 
table, levez^en toute la chair pour les couper en gros 
filets ; prenez le plat que vous devez servir , arrangez 
dessus proprement les filets de p^iin , ceux de lapereaux 
et deux anchois bien lavés et coupés en trcs-petit s filets, 
et des c4pres entières; si vous avez de petits oignons 
blancs cuits dans le pot, vous les mettez et entremêles 
-le tout l'un avec l'autre le plus proprement que vous 
pourrez en dessia » et T assaisonnes de sel , gros poivre » 



liQtte et vînatgire. Orcliaftirein«Dt ou ne Its MsaîsOBiM' 
«|ue sur table. . 

Lapins en petits pois. 

Coop€z-tes par morceaux et les faîtes eoire com- 
me tes poulets aux petit» pois que veus trouverez c»- 
devant^ page >i9. 

Lapins m papillotes^ 

Prcnei; un lapereau tendre que vous- couper pair 
membres ; mettez-le mariner avec persil j ciboule ^ 
champignons ^ une pointe d*ai1 , le tout hache' , sel y 
gros poivre y de Thiiiie fine, enveloppez chaque mor* 
ceiiXk avec de leur assaisonnement , une petite barde 
de lard dans du papLee blanc , beurrez ou brûlez le 
papier en dehors ; farces cuire à très-petit & u sur le 
gril en mettain encore une autre feuille de papier 
graissée dessous j serves avec k papier^.^ . 

Lapereaux au ghe. 

Farcissez deux laperesin^ mec leurs foîes , un mor- 
ceau de beurre , persil , ciboule , c}iampig.nons , le tout 
kachë , sel, gros poivre ; cousez-les et troussez les paW 
tes dessous le ventre, et ci*lles de devant sous le nez ^ 
mettez* j desbrocliettes pour les faire teniir , failes^les 
cuire avec un verre de vin- blanc, du bouilli on , un < 

bouquet garni , ^sel , gros poivre ; lorsqu'ils sont 1 

cuiis , passez la sauce au tarais ^ dégraisi^ez-la et j met- j 

tez uiipeu decoulis ; faites re'duire au point d*une sauce*. 
Dresse^: les lapereaux comme s'ils cLoieut au.gîte» 

Lapereaux en caisse. 

Caupez^ks par membres et les faites euîre en ra- 
goût ; vous les finirez comme les pilons en surtout ,. ' 
^e vous troiivez ci-devant ,, p.. rào. 

Lapereaux aux fines kerber. 
Conpe74es par membres ei les mettez dans une eaSi^ 
scfole avec persil , ciboule , champignons, une gomse 
dl*ai{ ,. le tout haché^ un morceau de heure, thym, 
iaiirier, b»si k, hacbé comme en poudre > passe'j-les 
sur te fèu , mettez j un^ pincée de farine , mouilles 
»vec un verre de vin blanc, un peu de jus et de bonîl* 
i^^> ^^^ I» Sf o' poÎYC^ ^ &UeiL cuire et réda^re au poiAI 



d^ane sauce ; quand vous cUs prêt k servir, -^preneii 
les foèes qui ont cuit avec la fricassée , «crasf z-les H 
les meUez dans la sauce. 

Lapereaux en gratin. 

Failes»les ctiire comme les précëdens^ « celte diffé- 
rence que les fines herbes doivent être en bouquet et 
point hachées ; vous les servirez sur le gratin fait ooia- 
me celai des cailles, ci-devant , p^ iSj. 

Lapereaux à tespagnole. 

Faites-les cuire , étant coupe's par membres , avec 
un demi- verre de vin blanc y un peu de bouillon » ub 
bouquet garni , sel , poivre , ensuite vous }es servire» 
avec une sauce à Tespagnele. Voj. l*art. des Sauces. 

Lapereaux en galentine. 
Il faut les désosser à forfait , comme le cochon de 
lait en galentine , p. 107, Quand vos lapereaux seront 
cuits y si vous voulez les servir peur entrée y vous les 
retirez pour les bien essuyer de leur graisse et les ser> 
\ez avec une sauce à Tespagnole : ordinairement ou 
les sert pour entremets iroids ^ pour lors vous les laiv 
sez refroidir dans leur cuisson y comme il est dit 
pour lé cochon de lait. 

Lapereaux en katefeu 
-Coupez-les par membres et les faites cuire avec un 
demi-verre de vin blanc , du bouillon , un bouquet 
garni , sel , gros poivre ; lorsqu'ils sont cuits, faites 
réduire la sauce pour qu'elle s'attache après la viaade ; 
mettez refroidir , embrochez-les à de petites brochet- 
tes , trempez-les dans de Toeuf battu, panez-les et les 
retrempez dans la graisse pour les paner une seconde 
fois , faites -les griller de belle couleur. Servez i sec 
avec les brochettes. 

Lapereaux en poupeton. 
Faîtes un ragoât bien lié d'un lapereau coupé par 
membres avec un ris de veau , champignons ; quand 
il est fini et froid , ^ vous avez une farce faite comme 
celle du pain de veau , p* 89. Vous finirez votre poul- 
pe ton de la même façon que le pain de veau. 
Lapereaux roulés aux pistaches** 
Désossez à forfait un ou deux lapereaux , et faites 
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une farce de leors fpies avec qaelqu'aatre vîàtide cnife, 
de la mie de pain passée dansdulatt, persil, ciboule, 
champignons , sel , poivre ; iiez de quatre jaunesd'œufs, 
étendez cette farce sur les lapereaox , roulez-les ensuite 
et les firelez» faites-les cuire avec un verre de vin blanc, 
du bouillon , un bouquet garni ; la cuisson faite , dé* 
graissez la sauce et la passez au tamis ^ mettez-jr un 
p<eu de coulis pour la lier, faites re'duire au point d^uoe 
aauce ; en ser\ ant sur les lapereaux , mettez-y envtroa 
deux douzaines de pistaches e'chuudees. 

lapereau en tortue* 

Videz un lapereau, laissez le foie et Atez Tamer, 
dësossez-le seulement dans le milieu du râble , faîtes 
un trou à la peau pour y faire passer là moitié du de« 
Tant du lapereau ; il se troov^era renversé et pre»» 
dra la figure d'une tortue ; ficelez-lé et le mettez cuire 
avec un verre de vin blanc , un peu de bouillon , ua 
bouquet de persil , ciboule , . une gousse d'aîl , deux 
clous de girofle, thym , laurier, basilic, sel, poivre ; 
la cuisson faite, passez la sauce au tamis, dégraissez -Ift 
et y mettez un peu de coulis pour la lier, faites ré- 
duire au point d'une sauce. Servez sur le lapereau. 

Lapereaux en bigarrure^ 

kj^z i>n ou deux lapereaux que vous dépouîTTez et 
TÎdez , hachez tes fotes pour en faire une farce avec 
du lard râpé^ un peu de beurre , ou moelle de boeuf^ 
persil, ciboule, sariette hachés, sel, gros poivre; lies 
cette farce de trois jaunes d'œufs pour la mettre dans 
le corps du lapereau que vous cousez pour qu'elle ne 
sorte pas , et lès faites refaire sur la braise , couper 
des filets de mîe de pain de la longueur des lapereaux^ 
avec autant de filets de petit lard bien entrelardé, coo^ 
vrez-en tout le corps des lapere-^ux , en mettant ua 
filet de pain et un filet de petit lard, dé façon qu'on 
nevoieqne la tète des lapereaux, enve1op|[>ez.les avec 
deux feuilles de papier bien beurrées pour les faire 
•cuire à petit fru k la broche ; quand ils seront eu t5 et 
le pain un peu rissolé , ôlez le papier pour les servir 
nvec les fî'ets de pain , le petir lard et le jus de leur 
cuisson , ok vont aîouteresL un filei de verjiu* 
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lapin à la bourgeoise* 

CoQpez-le par membres et le meUez dans une cas- 

^role avec un morceau de beurre el un bouquet garni 

de champignons et culs d^arlichaux blanchis, passes 

te tout sur le feu , métlez-j une pincée de farine , 

'mouiltez avec dit bouillon , un verrede vin blanc, sel, 

poivre. Quand il est- cuit et qu'il n'y a plus de sauce, 

9iettes&-y une liaison de trois jaunes d^ufs délaye's avec 

4u bouillon , un peu de persil haché ; servez assai* 

•onné debon goût. Ils se servent comme les lapereaux^ 

•i c*eftt pour ragoût , oit ils ont le tem»^e cuire. 

Boudin de iàfin^ 

Prenez tr^îs deml-setiers de laîl; que vous faites 
bpuUUr avec trois oignons coupes en tranches, de la 
coriandre, persil, ciboule entière, thym, latkier, basilic; 
faites réduire ce lait ii un tiers ; quand il est réduit et 

Îas«e' au tamis, mettez dedans plusieurs foies de lapins 
achr^, line demi livre de panne coupée en petits cai^ 
rés , un peu de sel fin et fines e'pices ; mêlez dix}aunes 
d^œufs , faites chauffer le tout sur un petit feu en le re» 
mua^t toujours ; quand tout est bien mêlé et point trop 
chniid, vous entonnez ce boudin dans des boyaux de 
cochon d'environ huit pouces de longjj ne les emplissez 
qu*aux deux tiers , parce qu'en cuisant ils renfleront et 
feroieht crever votre boudin. Quand ils seront prêts , 
mettez - les cuire dans de Teau bouillante pend:int uft 
quart d^heure. Pourvoir s'ils sont cuits , vous les piquez 
tin peu avec une épingle ; s'il en sort delà graisse, c*est 
taiarqùe qu'ils sont cuits ; vous les retirerez dans d( 
l'eau fraîche et les mettrez après sur un plat pour les 
faire griller, lis se servent à sec pour hors-d'œuvre.» 

Dî la viande noire appelée venaison* 

Je ne ferai pas une grande explication sur la viande 
noire sauvage , parce qu'elle est fort peu en usage chez 
les bourgeois \ Ton y comprend ordinairement : 

X« chevreuil. Le cerf. 

%t daim. La biche* ^,^ 

SLe sanglier. Le faon. 
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he c^rFJabiche^ le chevreuil , le dttîm , le faon f 
9€ préparent lous de la même façon j les qaarlierêde 
devant et de der/ière se servent marine's et cnitsa |t 
broche ; la marinade se fait avec vinaigre , sel , poi- 
vre et uu peu d^eaa. Vous les servez aussi en bœol 
à la mode , tn pâte' froid , et en pâté en pot. 

Du sanglierm 

La hare , qai sert à faire an entremets froid dei 
plus estimés, se fait caire comme la hure de cochon i 
les pieds se mettent à la Saiate-Me'oéhould comJii« 
les pieds de cochon , le reste comme le fi/el. Lei 
quartiers de derrière et de devant se serveot caits à la 
broche après les avoir fait mariner , en pâte' froid i 
en civet , en boeuf à la mode , et en pâte en pot. 

Le marcassin se sert piqué pour un beau plat de rôt 

Hacketu de toutes sortes de viandes cuitts à /^ irocht^ 
Prenez de la viande cuite à la broche telle que vous 
Faurez, soit viande de boucherie , ou volaille ^ on g'- 
bier, vous la couperez par tranches fort mince» | 
mettez-la dans une casserole avec un peu de persiit 
ciboule y échalotes , champignons , le tout hache , un 

i)eu de bon bouillon , sel , gros poivre j faites migcoter 
e tout sur le feu pendant un quart- d'heure ; fteoezle 
plat que vous devez servir j mettez-y un peu de la 
sauce de votre viande avec de la mie de pain , arran- 
gez votre viande sur la mie de pain , et remettez sur 
la viande encore un peu de mie de pain ; faites atta- 
cher sur un feu doux jusqu'à ce qu'il se fasse un p^^^^ 
Sratin au fond du plat ; vous mettrez ensuite le reste 
e la sauce avec un filet de verjus. 

CHAPITRE X. 

Poissons de mer et ieau douce* 

Apbes la description des viandes terrestres dont je 
Tiens de démontrer l'usage, il est tems de passer à celles 
qui nous servent les jouri maigres par la variété del 
pissons , laat de mer que d'eaa douce , et les chaii- 

T ^ gemeos 



Sciaaens que Von en peut faire pour diversiiSer noi^a- 
. les; je comiiiencei-ai p;ir la marée, comme celle qui 
■nous ib-urnii avec plas d'abondance. 

l^e turbot. Le mulet x>u tfUrmulei» 

I^a hâiboe* L*épciiaii* 

X^e satimoD» X^e maquereau. 

JL'*esturgeoiK Le ilwn «t la thoatine» 

Hie cabillaud ou moriM La macreuse. 

riatcbe. La «ardifie. 

^a raie. Le rouget, . 

2. a m;erhieher Le Jbareog frais* 

Z^a niorue salée* Lv mei tau* 

X^a limande. L'aTichois« 

I Xye carrelée. L« bai\ 

lira sole. Le vaudreuiK 

La pli-e* La lubine« 

£n coquillages^ 

XJrétr^y'isst de mer* I<e« mou]«s. 

l^es homars. Les huîtres. 

Du turbot €t barbue. Comment Us a^cotnfnoàef^ 

. Ils se préparent l*un «t l'aulre de la même façon* 
Vous les faites cuire daos une casserole de la grandeur 
de votre poisson , moitié saumure et moitié lait 5 met* 
téz-en sul&samment pour que votre poisson trempe ^ 
faites -le bouillir très- doucement, qu'il ne fasse que 
frémir sur les bords , autrement le poisson se romproit j^ 
quand il fléchit sous les doigts , il est cuit ^ servez - le & 
«ee^ garpi de persil yerd autour ^ pour un plat de rôt. 

Poitr entrée, en maigre, vous le mettez danslepla't' 
X{ue vous devez servir , et pardessus une sauce à l'huile r 
vous mettez dans une casserole de Thuile fine, sel, gros 
poivre, un filet de vinaigre $ faites chauffer la sauce 
sans qu'elle bouille , et servez dessus le poisson. 

Turàotauxcâpres^ . .,.. 

Mettes dans une casserole ua bon morceau de! 
fceunre, une pihcée de farine , sel, gros poivre ,. ua- 
anchois lavé et haché, «t des câpres fines i nxjuuez 
la sauce sur le feu jusqu'à ce qu'elle soit- liée sanfi 
qu'elle bouille , et serves dessus le poisson. 

Vous pouvez; ausdik servir ay^P ^^ ^aucç \ la \ém, 
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chompl ; faîtes réduire trois demi - setiers de crème à 
moitié , mettez - J un peu de sel , et servez sur le turb^ t. 
Vous le servez encore avec une sauce hachée mai- 
gre , ou avec un ragoût d'ëcrevisses. 

Turbat et barbue au gras* 
Si vous vouiez les faire cuire de ta même façon qu^en 
maigre, ils seront plus naturels et coûteront moins* 
Vous mettrez dessus différentes sauces grasses , 

Comme 

Sauce à Tespagnole* Sauce an TÎn de Champagne ^ 
Sauce hachée. . ei ragoût de crête* 

Hagoùt de ri» de veau. Ragoût d'huîtres. 

et petits œufs* ■ de truffes* 

Ragoût au salpfcon* •— i*. de mousserons* 

Pour le faire cuire en maigre, faites une saumure de 
cette façon : mettez dans une casserole une bonne poi- 
gnée de sel, une pinte d*eau,air, racines, oignons, 
tout^çs sortes de fines herbes , persil, cihoule, girofle , 
faites bouillir le tout ensemble à petit feu une demi* 
heure , laissez - le reposer après et le tirez au clair^ pas- 
sez-le au tamis; vous mettez après deux fois autant de 
\ià\i dans cette saumure , et faites cuire dedans votre, 
poisson à très -petit feu ; qu*il ne fasse que frémir. 

Toutes sortes de courts -bouillons blancs pour le 
poisson se font de la même façon. 

Turbot et barbue cuits au gras. 

Mettez -le dans une turbotière , avec bonnes traM« 
ches de veau , sel , poivre , un bouquet garni de toutes 
aortes de fines herbes , et le couvrez par -tout de bardes 
de lard, faites suer à petit feu et j mettez après un 
verre de vin de Champagne ; quand il est cuit , vous le 
servez avec difTérentes sauces grasses ou rpgoûts. 

Si vous le voulez servir dans son naturel, quand il 
est cuit, vous le dressez dans le plat que vous devet 
servir; vous passez sa cuisson au tamis, dégraissez- 
Hi'^et' mettez dedans deux cuillerées de coulis. Si die 
est trop longue, faites- la réduire et servez sur le 
turbot. Si vous le servez de cette façon, ne mettez 
^netrès'-^p'eu de sel dans sa cuissoii* 

Du saumon frais: Comment Vaecommodtr. 
' H te coupe ea traaehes ou bardes \ vous le &ites ma- 
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xîner avec haile ou bon bearre , sel, poivre^faîtfs.lc 
griiler en Tarrosant de sa marmade, et servez desson 
des saaceS'Ou ragoûls , comme il est expliqué pour )e 
turbot. Vous le servez aussi cuit au court - bouilloii.avec 
les mêmes sauces ou ragoûts. Si vous le servez pour un 
plat de rôt, vous ne récaillerez point; quand il sera 
cuit , mettez* le à sec sur une serviette et du persil 
verd autour. Si c'est pouf entrée, il faut récailler et 
laisser le morceau entier comme pour rôt ; le court- 
bouillon pour le faire cuire se fait en mettant dans une 
petite marmite, suivant comme votre morceau do 
poisson est gros , du vin blanc , du bouillon maigre 9 
.racines , aignons en tranches , un bouquet garni , sel, 
poivre , un morceau de beurre ; ficelez votre pois- 
son et le faites cuire dans ce court- bouillon. 

Toutes sortes de poissons au court • bouillon se 
font cuire de même. 

1 Saumon en caisse. 

Prenez doux tranches de saumon frais de Tépais-' 
.seur d'un boil demi -doigt: mettez -les mariner une 
heure avec de Thuile fine , persil , ciboule , un peu de 
champignons , une demi «gousse d'ail, une échalote , 
Je tout haché très-fin, une demi-feuille de laurier , 
thym , basilic haché comme en poudre , sel , gros 
poivre; ensuite vous faites une caisse de papier blanc, 
de la grandf^ur de. deux tranches de saumon, frottez- 
les dessous avec de l'huile , et les mettez sur un plat; 
mêliez le saumon dans la caisse avec tout son assai- 
sonnement , psnez le dessus avec de la mie êe pain , 
iXicttez cuire au four, ou sinon vous mettrez le plat 
sur un petit fourneau avec un couvercle de tourtière 
et du fc^u dessus ; quand le saumon sera cuit et le 
dessus d'une belle couleur dorée , vous y mettrez du 
jus de citron en servant ; si vous voulez y mettre une 
sauce à l'espagnole , il faudra dégraisser la cuissoa 
du saumon avant que de la mettre. 

De testurgeon. Comment raccommoder. 

' Il se sert cuit à la broche : vous le faites mariner deux 

ou trois heures avec une marinade ordinaire. Pour la 

faire , vous mettez dans une casserole un morceau de 

beurre manié de farine » sel ^ poivre , persil, ciboule, ail, 

Pa 
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Snes herb«s , cloas de ^'rofle , un demi - sérier cTénn $ 
un pcii de vinaigre , faites ckatifrer la marfqade sur le 
feu en la remuant. Quand elle est tiède , mettez de^ 
dans Vesturgeon ; quand il est assez mariné , faites- 
le* cuire à la broche , et le- servez avec toutes sortes 
de b mues sauces maigres. Vous pouvez aussi le faire 
'Cuire au court -bouillon comme le saumon , et ie 
servir avec les mêmes sauces maigres. 

Esturgeon en gras à la broche. 

Lardez* le de gros lard^ et le servez avec tente* 
«tories de bonnes sauces , comme à IMtaiienne ^ à Te^ 
^pagnote , à la ravigote au ragoût de truffes , morilles , 
omousseroBS , de ris de veau , de crête et de petits œufs» 

Esturgeon à la braise* 

Mettes - îe dans une petite marmite avec tranches dfB^ 
veau et bardes de lard , un demi - sérier de vm blanc ^ 
un bouquet garni, oignons , racines, sel , poivre^ de bon 
bouillon. Quand il est cuit , servez - le avec la même 
4auce ou même ragoût que quand il est cuit à la broche^ 

Esturgeon à la matelote. 

Coupez des mies de pain en rond, de la Iargeu¥ 
id^un petit écu \ passez- les sur le feu avec chi beurre 
•jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur dorce, et 
Jes mettez égoutter ; prenez un morceau dVsturgeoi» 
'que vous coupez en petites tranches un peu minces , 
mettez- les dans un plat , arrangées sans être les unes 
-sur les autres , avec un morceau de beurre ', sel , gros 

f>oivre , laites- le» cuire à petit {ou , et a mes4ire qu'el- 
es sont cuites d'un côi<^ , vous les retournez de Tait- 
tre ; il ne faut qu'un quart d'heure pour la cuisson ; 
^tez-les du plat, ft y mettez un peu de farine que 
•vous remuez avec le beurre, el ensuite de l'échalote, 
'persil , ciboule , le tout haché, et mouillez avec deux 
verres de vin rôuge ; fuites bouillir lé tout ensemble 
un quart d'heure, remettez l'esturgeon dans la sauce 
pour lo faire chauffer sans bouillir, jetez- j un peu 
de câpres hachées, etgarnissez les bordsxin plat avec 
vos croûtoûs de pain frit , vous aurez soin de les ajr« 
xosçr tm peu pardessus sivec de la sauce^ 



De Valosf^ Comment t accommoder* 

L'alose de Seine est estimée la meilleure : vous la 
servez entière on par moitié* Si vous voulez la servit 
pour un plat de r6( , videz -la et ne l*écaillez point , 
faites - la cuire dans un court- bouillon comme le sau- 
mon. Quand elle est cuite , servez - la sur une serviette 
garnie de persil verd. Si c'est pour entrée , écatllez-li^ 
et la servez avec différentes sauces , comme aux câ- 
pres , à rhuile , à liialienne. Vous ia faites aussi cuire 
sur le gril ^ après l'avoir écaillée et vidée , fendez - la 
un peu sur le dos et faites mariner avec un peu d*liuile 
ou un peu de beurre, sel , poivre , faites -la griller e( 
i'arrosez de tems en tems avec de sa marinade. Quand 
'elle est cuite, cela se connoîi quand l'arête n'est plus 
rouge , vous la servez dessus un ragoût de farce as« 
saibonné de bon goût ; étant grillée , vous pouveft 
aussi la servir avec une sauce aux câpres et anchois. 

Du cabillaud. Comment Vaccommoder. 

Le cabillaud ou morue fraîche , se fait cuire dans an 
court -bouillon blanc comme le tuibot. Voj. pag. 169* 

Servez -le dans le même goût et même sauce oa 
même ragoût tant en gras qu*en maigre. 

Morue fraîche en dauphin au ragoût de laitances de 
carpes et pointes d*asperges^ 

Prenez une morue bien fraîche que yous écaillez et 
videz ; il faut la ciseler et l'essuje^^ ,< vous ia faites 
après mariner deux heures avec He 'Fhuile fine , sel ,' 
poivre , persil et ciboule entière^*^ une gousse d'ail y 
une feuille de laurier. Prenez ensuite une brochette de 
fer, que Ton appelle hatclet, passez- la dans la mo« 
rue fraîche en commençant par les jeux , le miliea 
du corps ^ et finissez par la queue , en lui faisant 
piendre la figure d'un dauphin. Mettez > la sur une 
tourtière , et l'arrosez de sa marinade. Faites - la 
cuire au four. Quand elle est cuite ^ retirez le hâte* 
let et la dressez sur le plat que vous devez servir. 

Strvei dessus un ragoût fait de cette façon* 

Prenez trois laitances de carpes ; faites* les bouilfir 
on moment daas l'eau i prenez ausM des poiutes d'ai^ 

Pî 
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erges aitgsi bouillie» un moment dans T^eati ; mtettem 
e lont dans uue casserole avec un bon morcela de- 
•beurre , des champignons, un bouquet de persil et 
ciboule , passez- le par le feu ,. et y meltez une pki- 
xce de farine , et mouillez avec un verre de vin blanc 
et bon bouillon maigre. Quand votre ragoût est cuit , 
la sauce réduite et assaiionnée de Ijon goût , inea«z«. 
T une liaison de trois jaunes d*œufs et de la crème , 
laites lier la sauce sur te feu , et servez dessus la me^ 
yue. Pour le mieux, ne mettez vos asperges que «uaad 
h rago4t est presque fiai. 

De la raie. Comment raccommoder» 
La bouclée est estimée la meilleure , et se sert de 
plusieurs façons y comme les autres raies. La facoa la 
plus bourgeoise se fait en la mettant cuire dans ub 
chaudron , dans de Teau, du vinaigre, quelques Iraoïb 
ches d'oignons , un peu de sel : après Tavoii* bien la^ 
vée avec de l*eau fraîche et Tamer du foie été' , ne lui 
faites faire que deux bouillons , pour qu^clle ne c^ise 
point trop ,. retirez -la ensuite sur un plat pour l'e'plu- 
cher: coupez les bords pour la proprelf. 6i elle n'é^ 
toit point assez cuite , après Tavotr e'pîuchcc, c est 
ce que vous connoitrez , si elle se trouve trop ferme' 
et que Varête en soit rouge , ce qui ne doit pas être 
ai la raie est bkn fraîche^ remettez- la sur un fourn^aii. 
j^vec un peu de son court • bouilloB ; quand vous ête& 
prêt à la servit-, egoultez -la et servez dessus telle- 
sauce que vous [oi^erez à propos : conime sauce au 
beurre avec des câpres et anchois^ sauce à lUtuile ^^ 
sauce au beurre noir et persil fiiu Pour cette dcF- 
ïiière sauce , vous faites chauffer la raie dans le plat 
que vous devez servir , avec du vinaigre , sel et un. 
peu de ^ros poivre , mettez par-dessus le beurre nokr 
*' ptTsil fait autour. 

Rate à la Sainte - Menéàould. 

Arrachez-en iapeai^etla eouj^ez par morceaux 

^*'^^a de deux doigts, faites, la cuire une demi-heure 

^ejj*^^^"P^'^it teu, mettez dans une casserole un mor- 

d«^a*î, beurre 'avec une cuitleiee de farine que vous 



J?*^^d^ ?*^»emble , mouiHcz peu à^seu avec «»»e cho- 
^ i^it , açsaisooueji d« sel , poi^ 



poivre , utt bouqael 



"de persil , ciboule , une gousse d*ai1 , deux echalotesf^ 
trois clous de girofle , tbjm, laurier, basilic , oignons 
«n Iranches , racines en zestes ; faites bouillir un bon 
quart d'heure, et ensuite vous y mettez votre raie 
pour la faire cuire ; la cuisson faite, trempez la raie 
dans le plus gras de la sauce pour la paner et griller 
en l'arrosant avec un peu de beurre : servez à sec et 
une rëœolade dans une saucière. Vous trouverez la 
rémolade dans l'article des Sauces. 

Rate marinée frite. 

Arrachez la peau et la coupez par morceaux com^ 
me la précédente , pour la faire mariner deux ou troi» 
lieures avec un peu d'eau , du viiiaigre , sel , poivre \ 
persil , ciboule, une gousse d*ail, oignons en tran4. 
ches , zestes de racines , clous de girofle ; ensuite 
vous régouttez et essuyer pour la fariner et faire frire. 
Servez avec persil frit. 

Raie à la sauce de son foie* 

Faites -la cuire comme il est dit à la page i^^* 
Pour la sauce vous la ferez de cette façon : mettes 
dans ui>e casserole , persil , ciboule , champignons , 
une pointe d'ail, le tout haché très -fin, un peu d^ 
beurre , passez- les quelques tours sur le feu , et y 
mettez une bonne pincée de farine , ensuite un mor« 
ceau de beurre , câpres et un anchois hachés , le foie 
de la raie cuit et écrasé , sel , gros poivre , mouilles 
avec de l'eau ou du bouillon, faites lier sur le fea« 
Servez sur la raie. ^ 

Raie au fromage. 

Arrachez la peau à une belle moitié delà raîeboiK 
clée , coupez - la en quatre morceaux égaux et la la- 
Ye7 ; faites -la cuire avec un demi-seùer de tait , et 
gros comme I» moitié d'un oeuf de beurre manié de 
deux pincées de farine, une gousse d^ail , deux clous^ 
de girofle , deux éfL lotes ^ une feuille de laurier, 
tliym , baiiilic , peu de sel , poivre ; faites bouillir 
avant que de mettre la raie (pour ta cuire il faut peU' 
de tems) , retirez «ta de la sauce pour l'égonlter , 
passez la sauce au tamis et la faites réduire au point- 
d'une sauce liée , mettes -en la moitié dans le fond 

du plat que yo«s dieyea «ervir ^ «c parde»»tt$ mie petite^ 
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poignée de frôma'jge de Gruyère râpé , arrangez def- 
sus le» morceaux de raie , et , entre la raie vous avez ^ 
pour garnir , une douzaine de petits oignons blancs 
cuits au bouillon et bien égouités , et deux petits 
morceaux de pain frits coupés en r«^nd , vous les en- 
tremêleE l'un avec Tautre arrangés proprement , met- 
tez par -tout pardessus le restant de la sauce* cou/* 
Très avec du fromage de Gruyère râpé ou du parme- 
san; si vous voulez*,» pour le mieux, mettez voire 
plat SOT un petit feu , qui bouille bien doucement 
jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de -sauce , glaces 
Je dessus avec une pelle rouge ou un couvercle d« 
tourtière couvert d'un bon feu : quand le de&sus sera 
d'une belle couleur dorée , serves» 

De la merèuche. Comment taceommoder. 
La merlucbë la plus blancbe est estimée la me il. 
leure^ avant que de la mettre tremper, battez -^ la 
bien par> tout avec un marteau pour l'attendrir ; fai- 
tes-la tremper plusieurs jours en la changeant d'eau ; 
vous la faites cuire un moment avec de l'eau de ri* 
Tière, retirez. la et la mettez en morceaux par feuil- 
lets. La sauce à la gascogne est celle qui convient le 
•> mieux. Mettez la merluche dans une casserole avec 
de rhuile fine et autant de bon beurre, gros poivre^ 
un peu d'ail et de sel , si elle est trop douce ; mettez 
la casserole sur un fourneau en la remuant sans cesse y 
jusqu'à ce que le beurre soit lié avec Thuile ^ et la 
mangez dans le moment parc% que cette sauce , à 
mesure qu'elle se refroidît , se tourne. 

De la morue salie. Comment Raccommoder. 

. Pour connoître la bonne morue , il faut choisir la 

- chair blanche ^ une peau noire , de grands feuillets ; il 

feut la laver après l'avor écaillée, faites -la cuire un 

moment dans un chaudroii avec de l'eau de rviëre^ 

mettez - la après égoutter et la laves par feuillets ou la 

laissez entière si vous voulez , mais la façon n'en est 

pas propre. Vous la servez avec telle sauce que vous 

coudrez; mettez dans une casserole un p^u de ftt* 

laves' **l^ *»*>rceau de beurre, un peu de poivre, dé-" 

veriua *^^ "** peu de lait, mettes-y après du 

* ' eo grain, faites liei: la âtuce sur W fea^ mstie*- 



'y après la morne pour lui faire prendre goàt^^et 
servez. Dans une autre saigon ^ à la place de verras ^ 
SKiettez - y persif et ciboules haches. 

Morue à ta maître - d*hôtiL 

Prene» l'endroit de morue que vows Youlez y aprè» 
l'avoir ëcailiéc el lavée y vous la mettez à l'eau fraîche 
dans un poêlon au chaudron, mettes «la sur le feu ; 
quand elle ser« prête à bouilitr , ëcumev-la y et Tételc 
du feu aussitôt qu'elle bout, couvres -la avec un toiv 
chon pendant itn demi -quart d'heure, ensuite vousift 
retirez de rean pour la faire ëgoutter ; mettez- la sur 
un plat avec du persil , ciboule haches , gros poivre', 
.muscade râpëe , un bon morceau de beurre y une 
cuillerée de verjus , faites chauffer en la retoornant ^ 
et la servez tout de suite. 

Queue de morue farcie. 

Meltez dans une casserole deux grandes poignées 
de mie de pain passées à la passoire avec une chopint» 
*€le lait , faites bouillir et dessécher sur le feu jascju'à 
-ce que la mîe de pain soit bien épaisse , mettez re- 
froidir ; après vous y mettre* gros comme un œuf dfe 
beurre, persil, ciboule hachés, sel, poivre et six 
.'{auiTés d''oeafs, prenez nue queue de morue ella faite» 
cuire à l'eau comme' la précédente , après qu'elle est 
"égoutlée , vous en prenez toute la chair el ne laissez 
:que l'arête , levez -la par filets , mettez dans une cai^ 
serole gros comme un ceuf de beurre avec des cham'« 
pignons coupés en filets , persil, ciboule , deux écha- 
lotes , tmc demi -gousse d'ail-, le tout haché ,^ passez- 
le sur le feu , mettez -y une demi - cuillerée de farine, 
•mouillez avec im demi-selier de lait, de gros poivre, 
«faites bouillir jusqu'à ce que la sauce soit épaisse, 
alors vous y mettrez la morue avec trois jaunes d'œuf^, 
faites lier sur le feu sans bouillir , et mettez refroidir , 
prenez le plat que vous devez servir , mettez -y dessu* 
l'arête de la queue, et le petit bout de la queues- 
•vous l'envelopperez d'un pipier beurré, faites xxtk 
bord sur tous les tours de l'arête avec une partie 
de la farce , mettez le ragoût de morue dans le mi^ 
•lieu, couvrez -le par -dessus avec le restant delà 
farce, de façon «que l'on ne voie point le ragoâ( , et 
^ne cela vous form^ une queue de morue ^ ubî^m; 



par- tout avec un couteau, trempez dans de l-œrf 
taitti , panez avec de la mie de pain , faite» cuire de 
belle couleur au four ou dessous un couvercle de looT 
de campagne ; quand elle sera cuite de belle couleur, 
servez j lés bords du plat bien essuyés , vous pouvez 
y mettre dins le fond une sauce faîte avec un verre 
de borï bouillon , gros comme une noix de l>eurrc 
manie de farine , une cuillerée de verjus , p«u de sel , 
gros poivre -^.faites lier sur le feu. 

Morue à la Provençale. 
Prenez de la morue cuîic )i Teaubien e'goullée , pre- 
nez le plat que vous devez servir , mettez dans ie fond 
de Tcchalote , un peu d'ail , persil , ciboule, du citron 
en tranches la peau ôlée , de gros poivre, deux cui\* 
lerécs d*huilc , gros comme la moitié d'un ceuf de 
beurre , arrangez la morue dessus , remettez pardes- 
sus le même assaisonnement que dessous , et p^ihctf 
ensuite avec de la chapelure de pain , mettez le plat 
sur un petit feu pour qu'elle bouille doucement , fai- 
tes -lui prendre couleur pardessus avec une pelle 
rouge Ou un couvercle de tourtière. 
, Morue au beurre noir. 

Faites -la cuire dans l'eau et égouttez , mettez -la 
sur le plat que vous devez servir avec un demi-verre . 
de vinaigre , autant de bouillon, de gros poivre? fai- 
tes-la bouillir un demi- quart d'heure, et mettes 
dessus du beurre bien chaud avec du persil frit. 
■ p . Morue à la sauce aux câpres et anchois. 
VuZ ^•''^* ^^^^^ ^^^^^ morue dans de l'eau , après 
auJ v!!.'^?"*^*' ' dressez- la chaudement dans le plat 
aux r W. ""^r^y ' ^' rxi^\X^% pardessus une sauce 

.'•a.ee,.,, cuire"^^:::! if^f:^-'- 



^, moifinp, avec H*, l-. T * "-*^iu'c , oc j^ius pvr- 
sauce sur le feii^'» crenri^e ou du lail^ iaile*^ief 

^«, faîtes chauffer ^f"^ "mettez ensuite les filets de mo- 
Vousjr menez un pe^al*'ri^''-^î vous voulez la paner, 

peu ae beurre , et tr©is jaunes d'œufs^ 
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dressez -la dans le plat que vous devez servir, panez 
le dessus ,' el lui failes prendre couleur dessous un 
couvercle de tourlière. 

Tourte de morue* 

La. morue étant cuite à Teau, e'gouttee et refroidie , 
nieltez- la par feuillets dans la pâte avec du beurre , 
gros poivre , un bouquet garni ; la tourte ^tant cuite , 
vous 6lez le bouquet et mettez dans la tourte une 
sauce à la crème comme la préccfdente. 

Morue en stinquerque. 

Prenez le plat que vou« devez servir , mettez dam 
le fond un peu de beurre avec persil , ciboule , un 
peu d^anchois , une pointe d*aU , le tout haché , gros 
poivre ^ et quelques câpres entières , couvrez le tout 
avec de la morue , vous ferez plusieurs couches de 
cette façon jusqu'à ce que le plat soit plein ; panez le 
dessus avec de la mie de pain , et faîtes un peu bouiU 
lir sur un petit feu , et un couvercle de tourlière par- 
dessus pour lui donner couleur. 

Morue marir. ée frite^ 

Faîtes -la cuire è Teau et lavez -la par feuillets; 
4ai(eS'*la mariner et frire comme ci -devant, page 
174 , à cette difCérence qu'il ne faut que peu de sel 
dans la marinade. 

Morue tn beignets. 

Ayez delà morue cuite à Teau et bien égoulttfe , pre- 

sez-en les plus grands fenillets pour les tremper dans 

«ne pâte faite avec de la (ai ine^ du vin , un peu d'huile et 

irè« ' peu de sel , faites frire. Servez garni de persil frit« 

I^e la limande , la sole , le carrelet^ la pliei 

Ces quatre sortes de poissons s'accommodent tous 
de la même façon ; après les avoir écaillés , vidés et biea 
lavés , essuyez -les dans un linge blanc, fendez -les su^ 
le dos auprès de Tarète ,farînez*lcs après pour les faire 
cuire dans une friture bien chaiide et un feu clair ^ si- 
vous les laissez languir sur le leu , votre poisson sera 
inollasse et gras, c'est à quoi vous devez prendre garde 
pour toutes sortes de fritures. Quand il est cuit de belle 
couleur , reliiez -le sur un linge et le servez. sur une ser- 
viette pour un plat de rôt. Ces sortes de poissons se 
peuvent ancojce servir pouif entrée quandils sont £ûls 9 
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«D mettant dessus une sauce aux câpres et anchois^ ott 
«ne sauce à Thuile. En gra», avec une sauce hacht^e oui 
t|uelques petits ragoûts, comme ris de veau et cham- 

{)ignons. Ils se servent encore cuits sur le gril , après 
es avoir marines avec de l'huile , sel , poivre , persil 
^t ciboules entières que vous avez soin de retirer avant 
que de servir. Quand votre poisson sera sur le feu , 
vous aarez soin de l'arroser de tems en tems avec sa 
mannade, et le servirez après avec telle, sauce que 
vous jugerez h propos. Vous pouvez aussi les faire cuire 
dan* un court > bouillon blanc, comme il est marque 
pour le Lurhot , pag. 169 , et les servez «près, si vouâ 
voulez, dans le même ragoût que le turbot* 

SoUs , /mandes , càrréUu et plies tntrt deux plats , 

à la bourstoise* 

Après les avoir e'caillës , vous prenez de bon beurre 
ue vdus faites fondre , mettez dans le plat que vous 
evez servir avec persil, ciboule , champignons , le 
tout hache , sel , poivre , arrangez votre poisson des- 
sus. Faites le même assaisonnement sur le poisaoa 
que vous avez fait en dessous , couvrez bien votre 
plat, et faites cuire à petit feu sur un fourneau. Quand 
îl est cuit, servez II courte sauce , et mettez pardes- 
sus un filet de verjus ; vous pouvez aussi , après l'a- 
voir prépare' comme ci dessus , avant que de le faire 
cuire , mettre pardessus de la mie de paiti et le mettre 
cuire au four ou sous un couvercle de tourtière. 

Des éperlans. Comment les accommoder* 
Il ne faut point les vider ; lavez - les et les essuyea 
^ien entre deux linges , farinez - les et les faites frire 
k grand feu , servez pour un plat de rôt. Vous pouTCA 
aussi less servir entre deux p^is à la boureeoise pour 
entrée comme il e«i expliqué ci - devant aux Soles t 
famandes. et CArreletSn ' 

— Du surmulet et maquereau^ 

JC!^!!^r':l: '* ^**'' l'ecail^r, vider et bien lave»/ 
et le couper un peu 8ur les deux cétés. 

*' • *^P<*w»oiw^ après le» avoir bieq 

essayés 



^•AByeV dans on linge , s'accommodent âe tnlmè* 
Faiies-ies cuire sur le gril } si vous les faites auparâ- 
vont'tremper une démi.heure avec sel , poivre, et d^ 
Fhaile , et les arrosez afvec , pendant qu'ils cuisent , 
iU n'en seront que meilleurs ; quand îls sotil cuits , 
vous les servez après avec une sauce blanche aux c&- 
«pres et anchois. Le maquereau se sert eficore après 
qu'il est grillé, arrangez-le 5ur le plat que vous devez 
servir , fendeï-le en deux et mettez dessus^persil , ci- 
boule hachés^, de bon bétirre , une gousse d*ail , sel , 
poivre , un filet de vinaigre , mettez-le sur Te fôurnea\f 
•poar faire ua.petit bouillon , servez % côtirte saucé. 
Tous pouvez aussi le servir au Iseurire roux et per^l 
frit. Il se sert à la maitire-d'hôte]) quand il est grillé ^ 
mettez dans le corps dû betirre m'êlé^vec persil , d« 
loule hacli'ës , sel , gros poivre. 

ï)u thon* Cotriment taccomrrtodèh 
Yl se mange ordinairement en salade. 'G*estt<n grdf 
poisson de mer que l'on envoie ibùt mariné de Provence, 
et qui peut encore 6^ meClre poureatrée j arrângez-le 
sur le plat que vo'us devez 'servit surhi lablfe avec de 
•bon beurre, persîl, ciboules liîïchées ^ panez-le de 
mie de pain , et lui faites prendre couleur ad four ou sotis 
nin couvercle de tourtière.Sî vous vous trouvez dans dès 
endroits oii vous puisiez 'en avoir de frais , vous ea 
îerez le même usage que vous faites du saumon frais. 
De la vive. Vomment taccommoder. 

A^pipès l'avoir écaillée, vidée, lavée "et Tjicn essuyée, 
conpez-la légèrement en cinq ou six endroits de chaque 
•côté , faites-la tremper avec un peu d'hùilë , sel , poivré, 
faites-la griller et l'arrosez de tenis en tems avec le 
reste de votre huile , *ervez-la après avec telle sauce 
qWB vous voudrez, comme au neûrre, câpres, et 
«nchois-^ un peu de farîne et un peu d'eau , s'el, pot* 
vre, faites lier sur lé feu et servez dessus les vives* 
Vous pouvez encore les mettre avec une sauCe aîu 
pauvre-homme , satice tiachéé. 

ï)u rouget. Comment Vaàcommoier. 

Lç vrai rouget ne s'écaille point , vous lé vîd'eï , 
lavez «i gardez ks foieï. Failes-Ié tuire sur le gril 
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comme la Vive, et le servez avec les mêmes s«ncei; %yet 

soia de mettre les foies dans la sancc que vous servi:. 

rez dessus. Ce que nous appelons rouget à Paris y^ix, 
'appelé' par d'autres greleol^ ils ont la tête plus grosse 
'et le corps moins en chair , il faut les faire cuire dif. 
^e'remmcnt. Après les avoir vîde's et lavés sans les écaîl- 
.1er , mettez-les cuire avec du vin blanc , un peu de 
'beurre , sel, poivre , un bouquet de racines et oignons; 

comme il ne faut qu^un moment pour les cuire, faites 
'bouillir une demi-heure le court-bouillon , pour qu^il 

ait du goût quand vous les mettrez dedans. Quand ils 
'fiont cuits , retirez-les du court-bouillon pour enlever 

doucement IVcaille par-tout , hors la tête» et servez 
[avec les mêmes sauces que ci-dessus. 

De la sardine et du hareng frais* 

L'accommodement en est de même ; il faut les ecait-> 
^ler et bien laver, essuyez-les avec un linge , et les 
faites cuire sur le gril : quand il sont cuits , servez-les 
'avec la sauce suivante : Mettez dans une casserole Un 
morceau de beurre, un peu de farine, un filet de vi- 
naigre , une cuillercfe de moutarde fine , sel , poivre , 
un peu d'eau , faites lier la sauce sur lé feu, et servez 
sur les sardines ou harengs frais. 

Jiarengs sores à la Sainte- Ménéhould. 

•- Ayez une douzaine de harengs sores, coupez-leur 

le bout de la tête on de la queue , mettez-les tremper 

quatre heures dans l'eau, et ensuite deux heures dans 

,un demi.setier de lait, mettez-les égoulter et essuyer 

tr^mpez-les dans du beurre chaud mêlé avec une de- 

,mi.ieu,ll€ de laurier, thym. , basilic hachés comme en 

poudre, deux jaunes d'œufs et de gros poivre, panée- 

Ù\ ?;*?î^^"^'^.,?»^vousles trempez'dans lé beurre , et 

niat m?' ^''"^^ J^gèrement ; mettez dans le fond du 

Les arlch^îs^:oTl'';e7it '^"^ ""f"'^ V 

BOUS aDDori.. A ■* j* petits poissons de mer que r«a 

'ïoureu éler l'S 1 '*''"' "» '" ouvre en deux 
- " ' "*"*« i ^* serveat -otdiBainwientk faire 



des salades cl pour meUre dans des sances , comme- 
sauces au beurre en maigre , sauce à la rëmolade ,. 
sauce au gras avec du coulis et un peu de beurre. L'on 
&?en sert aussi de frits ; après les avoir fait dessaler, vous, 
les trempe» dans une pâte faite avec de ia farine , une 
cuillerée d- huile et délayée avec du via blanc ; ayez 
soin que la pâte ne soit pas trop liquide > quand ils soni; 
frits ) servez-les de belle couleur pour entremets. 

Rôties d'anchois^ 
Prenez des tranches de pain coupëe» prepreiQfiit 
de la largeur et longueur du doigt, faites frire da^l^ 
Phuile; arrangez^Ies dans un plat d'entremeis^, mettes; 
unesauce par- dessus faite dvec del-buile fine, vinairr 
gre , gros poivre , persil , ciboule , échalote , le, tout 
bâche , ei couvrez à moitié vo& rAties avec des filets 
d'anchois. 

. Des merlans^ 
' Les nierlaiis se servent ordinairem^aft &Us ; ^pt'es 
les avoir écaiUés , vides , layés et essuyés , ayez> soiï> 
de leur laisser les foies dans b corps \ vous les cour 
perez légèremenk en cinq ou six eadr.ojts de cbaq99 
côté , trempez-les dans la farine, faites-les frire à très- 

S' rand £cu , et les servez sur une serviette pouc UcH: plat 
e riôt. Etant frits de cette façon-, vous pouvez les s^:? 
vir pour entrée en mettant pardessus une sauce blaur 
cbe avec des câpres et anchois. Si vous voulez l.esaejr- 
i^ir avec plus grande propreté, dtez-en la tête e.t V^- 
irête du milieu,. prenez les fils du merlan que; vous.arr 
rangez sur le plat que vous devez servir, leblauceâ 
dessus, et mettez après la sauce pardessus^ Youspoii^ 
vez encore les servir à la bourgeoise y même flacon q^i^ 
les soles et carrelets , page i8o. 

Le bar* Cçmment Paccammodef^ 
Il se fait cuire au court-^bouillon , si vous voulez le 
servir pour un^ plat de rôt ; après ravofr vidé , laf é , 
fakes*Ie cutre avec du vin blanc , du beurre ,'âe l'eau « 
sel , poivré, oignons ^ racines, persil, ciboule. Quapd 
tl est cuit et bien égoutté, servez- le sur une serviette 
^arni de persil verd. Si c'est pour une entr^ ^ mettez-» 
ée mariner une- demi-heurç avec un peu d'huile ^ selV 

Qa 
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poivre , fàites-le cuire sur le gril, arrosez-lé de ternsev* 
tem&avec Thuile qui reste dans le plat. Quand il est* 
cuit , servez-le avec la sauce que vous jugerez à pro* 
pos , comme aux autres, poissou» qui sont explique'r 
ci-devant. Ayez soin, pour toutes sortes de poissons- 
que vous faites cuire sur le gril , de l^s couper le'gère* 
xnent en plusieurs endroits sur. le côté avant que-de 
les mettre tremper dans Thuile. 

Le vaudrtuil ; ce que c^eit. 

, Le vaudreuil est un excellent poisson qui a la chair 
très-blanche et sert à faire de bonnes farces les jour» 
Biaîgres ; ce poisson se tcouve à U côte de Provence;, 
on le fait cuire avec vin blanc, un verre d'huile , sel,, 
poivre, oignons, r<^cines , ail , persil, ciboule ,.tran« 
ches de citron. Quand il est cuit vous, le ser^^ez suc 
upe serviette. 

De là thontine* 

La thontine ejt un fort vilain poisÀon'quî n^est^qu^en^ 
pattes \ quand on l'a lavée ^ elle rend Teau noire comme 
de l'encre. Les pattes servent à faire- des farces , et;lo 
corps se fait cuireet se sert comme, le voiudreuil. 

De la lubine. 

C'est lepoisson qui se trouva en Bretagne , et qui 
•st plus gros que* la morue-; on la* fait cuire de la 
sjckème façon^que la morue et elle se sert de même. 
- Des écrevisses de mer , des- homars^ , tt des crabes. 

Il se servent tous de la même façon ;-faites-Ies cuir«. 
i bon feju , l'espace d'une demi-heure , aVec de l'&au 
et du sel ; étant refroidis dans leur cuisson , fVottez-les 
9*un peu de beurre pout leur donner belle couleur^ 
cassez-leur les pattes auparavant , ouvrez l'écrevisse 
ou le homar par le milieu» Servez-les froids sur -uil^ 
M^rviette-et les grosses pattes autour. 

Des moules* \ 

Après les avoir bien lavées., ratissez leurs coquilles^ 
ifgoutfez-les et lesmette&à sec dans une casserole sur 
un bon feu défourneau ,. la chaleur les/era ouvrir, vous 
\e% éplucherez après. une à une ; ayez soin d'ô ter les. 
crabes si vous en trouvez* Mettez vos moules , après 
Mi» Avoir ôtées de leurs coquilles ,.di(D>.uae c«sser^ol«L: 



^T€C.tiù:|iK>}[!ceaQ d« l^oQ beurre , pèr$il , <iiboiiles Iml^ 
ches ,.p<aâ3e%-)eà sur lefeu ;.m^Uez-y.utie j>etile,pÎQcëe 
«de. farina.,. mouillez avec un. peu de bcmlloii; quand il 
>j'j« plus des afUCQf meUez^juae liaison de trois jaunec^ 
d^œui's avec de la crème , faites lier votre sa.uce et y 
mêliez après un filet de verjus. Les moules servent 
^usai pour un: potage : après les ayoir -fait revenir^ 
:Compie il est dit ci-dessus , vou^ prenez Peau qu'elles- 
;0(Qt rendu que vous passiez dans une serviette bie& 
jf^rrëe crainte ; du sable. Mettes cette eau dans un bouiK- 
ion ^ et en réservez pour faire une liaisotn avec six jaunes- 
d^œiifs ;j que vous faites dier sur i« feu en la femuant 
sans cesse.4 cxai^te ^'elle ne; tourne. Mettez cette 
liaison dans votre soupe, au ^moment que vous êtes» 
jprêt à servir , servez les moules autour du pl,at, 

. Des àuitres* 

Elles se mangent ordinairement crues avec du.peî^ 
vre ; Ton en;Sert aussi dans, leurs coquilles,, c^il/es sue- 
le gril, feu dessous et pelle rouge pardessus. f .quan<^ 
elles commencent à s'ouvrir seuIes^,. elles sont 
elles s'appellent huîtres sautées. ' 

\' Elles se servent encore grillées (Thne autre façon*^ 

Tous les ouvrez et mecte? dans di^, beurre fondu v 
ç». peu de poivre, de la chapelqre de pain , falles^les 
l^iuiresur le gril et la pelle rx)uge pardessus» Les huîtres 
servent aussi à faire des ragoûts pour n^e tire avec dif<« 
ferentes viandes , comme poule;ts^}|poulardes ^ pi|;eons, 
sarcelles, etc. Pour tors vous les faites blsrnchic dans 
|euç eau àtrès^petit féu,;. prenez garde qu'elles na 
Bouillent , .ceilâ^les racorniroir^ Metlez.les>aprèi dans 
}!eau fraîche , retirez-les ensuite pour les bien ego«it-» 
ter ^ur un tamis ; vous avez ensuite un bon coulis gras 
sans sel ; npetiez deux anchois ha<chës e& les huîtres ^ 
faites-les chauffer sans qu'elles bouillent ,. et servez 
^vec ce que vous jugerez à proposa 

Huîtres en hachis^ 

« • 

Prenez un- demi-cent d'huîtres au panier que vous 
i|A«ttez dans de l'eau chaude ; quand elle «st prête à 
ItouilUr, vous les retirez pour les mettre dans de l'eau 
.icaicbe i £ût€B.-le& «{Quit«^« xk a;g£k% ii!eii prenez qur 
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k tendre. Si Vôas prenez le tout y que le dttr-soit'bftéhtf: 
au quart trè«-fin. Vous mettez ensuite le reste^ avec 
pour le hacher aussi^ Si vous voulez mèleraveedela 
chair die carpe , cela augmentera votre hachis , et lui 
donnera bon goût. Mettez dans une casserole un boa 
morceau de beurre avec persil, ciboule, champignons 
Jiachés , passez«les sur le feu- et y mettes une pincée 
de farine ; mouillez-les après avec demi-setier de via 
l|tanc et autant de bouillon maigre. Mettez cuire 
dedans votre hachis , jusqu'à ce qn*il n'j ait plus 
de sauce , et l'assaisonnez de bon goûL Quand vous. 
4tes prêta servir, mettez- j une liaison de trois jaunes. 
4*œufs e^ de la crème :. serviez pour entrée.. 

' ^ De la macreuse • 

lia macreuse se fait cuire dans un court -bouillon fart; 
<^mnie celui du saumon frais ; il faut la faire cuire > 
tûnq o^ six heures , et la servez avec une sauce hachée^ 
on avec un^ i^agaût de làitai^ces de carpi;^ et.de cham* 
pignons^ 

Macreuse . eft haricotf, 

Plurnez une macreuse et la videz , faites-lâ revenir- 
sitr de la braise , comme une volaille que vous voulez* 
mettre à* la broche ; après. Favolr coupëe en quatre , 
^mus la mettez dans une casserole pour la passer snr 
le feu avec un peu de beurre pendant une. heure , en- 
suite vous la mettez dans une petite marmite avec dt|. 
bouillon maigre , un verre devin rouge i sel , gros, 
poivre, un. bouquet de persil ,. ciboule , une gousse 
4'fiil, deux clous de girofle ,iin peu de sariette ; faites, 
cuire à-petit feu^penciant quatre^ ou cinq heures , ayez 
èfi% navets que vous coupez proprement et les faites 
Uanchir u^e demi-hejare à Peau bouillante : faites un. 
petit roux de farrine , avec du beurre , et le .mouillez- 
avec dC'la cuisson de la macreuse , mettez-y cuife les> 
qavets; les navets. et la. ma creuse bien cuits, vous coua» 
pez des mies de la grandeur dHin petk écu , passez-les^ 
sur le feu avjec i^n.peud«y beurre , jusqu'à: ce-qa'eiles 
lipient de belle couleur dorée ; dressez la macreuse^,: 
H^s navets et croûtons pardessus, arrosez avec la s auc^ 



, JMrFOïSSON D'EAU DOUC*; 

ft esMemsde venir au poisson d'eaudonce, et d'è»- 
^liquer ceu» doDt nous faisons^ ssage* Nous aycsi^ 

Lé biochèt., La tortue». 

X'angiuille. La lampioiev. 

l^a.esrptt. Ii*écreW»se,. 

La truitft sanmoii^'a^ •,!{ L«l meunier.. 

la CQipaim]^. L^ b^rbillon^, 

X,a. perche,. Le. gpujou,. 

La tanche.. Li^ brppic, 
"lia lott^.: ^ 

S^ji kroçÂ'èti 

Si vous voulez le servir pour rôt , vous nel'ïScafHè-. 
xvez point ; ôtez-en les ouïes avec un torchon pourn»* 
"pas vous piquer. Après ravoir vidé, failes-le cuire dans, 
un court-bouillon que je vais expliquer, et qui sera tt^r 
^ême po.ur tqus les. poissons d'eau douce. ^ 

, Cpurtrbouilloa pyur tQusJes, poissons d'eau, dpuct^^. 
: Mettez dan^une casserole ou un^ poissonnière ( voiiMk 
>ou$ relierez poui* cela sur ia grandeur du. poî$s(M)qii« 
vous. avez a fair^e cuire \ îk faut*. qu'îLlrenipe dans le- 
courX-bouiUon )'d"e l'eau , uq quatl de vin blanc , ua- 
morceau de beurre , sel ,p cuivre, un gros bouquet d« 
persil, ciboule ^ ail V girofle, thym, lauric^r v^^asilic ,. 
Ip tout ficelé ensemble , quelques tranches. d'oignon al 
de carotte \ mettez le poisson cuire avecças iugrédiens. 
sa^ns lîecaîUçr ye t^ên^e Goun-be^illoupeut,servirplur' 

fi^m^oS^Xr .^y^^ «û^^-v ««^?nf fl^ ^^^l)^ pouvez,, 
4'envç.Iopper le poisson qixe vpu^ vo.u.lei2S f<iire cuire au 
çouri/bouillon avec un linge ; par. ce mojren vous Ift 
tires^ avec plus d'aisance \ qiiand.il serai.cuit , voûsne* 
serez poi«t e.n danger, de. le rpniprp., 
.Le brochet sfi stu aussi stourentréi^Âe digérttiues.- 
'," ^ . fûfçns. , 

Vous le êoupea» paMronçons saps FVcailler , et*le- 
foifes" cuire de même au court-bouillon. Quand il esj^. 
Mil et' quei'>Fdtts>ètes prdtà servir , vpus enlevez WL 
caille et le dresses^sur le plat que vous devea servir^ 
en mettant dessus une sau^ bls^çhp ou telle auirib 
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Yoas le Servez aussi en fricaHëe. de poalJE^s«; après- 
JL'svoir écaillé et coopé par ironçpp^/ , ineit^&;l$ ^ns 
#De casserole ^e^un mprcçaa de beurrée ^ uq jboiiquet^ 
des champignons, passez;'le sur le feu, mettez-y une 
pincée de farin.e et mouUlez ée bouillon et vin blancf 
iaites-lec uire à grand fea ^ quand il est cuit jet as5ai«> 
sonné de bon goût, mettez une Itatson de jaunes d^eavih 
«t de crème. Il sert aussi h mettr<e dans une matelote.; 
une autre fois volis pouvez le servir mariné, frit ; c6 
sont les façons les plus convenables» NoyetCôteltués 
de veau matinées y p. 87. 

pe CanguiUe. , 

Après lui âvoiif ôlé sa peau , vidée y éplu-che'e et l^ 
rée'y metiez'-la- en fricassée de poulets de la même fa^ 
eon que le brochet. 

Vous la faites aussi cuire sur le griî y coupée par 
tronçons de la longueur, de quatue doigts , et< la servez 
avec une sauce blanche , câpres et anchois, ou autre* 
sauce* Vou» pciuyez ausei lasenslr avee queioue petit 
ngoètde dhtfnspigiïotis, isn ragoûtde montans de laitue*. 

Quand' elle est gcofrse^ vous' la pouvez laîre cuire à- 
labroche, feiiveloppéô^epapîerbien beurré, etla servek 
titans le mèine goût que quand elle est cuite sur le gril. 

Elle se sert aussi en gras de plusieurs façons^, eoB^ 
tne en fricandeau^ et à. garnir des entrées grasses».. 

£l}e est aussi excellente dans-des matel6tes«> 
Anguille aux montons d^ îaittce romaine.. - 

Coupez-la pstr tronçons et 'la faites cuire cointnè ri' 
Vous vouliez la meùt-e cuire en fricassée de pçùlèrs ^ 
p. îri3/ Quand elle est presque cuite , vous ave'z 'd<5S. 
ttiontansdè lailtte* romaine bien épluchés eu cuits dan^ 
une eau blaOche avec un peu. de sel et du bcarrie;. 
Biettez-leségouUer et leur faitespr^endredugoiU avec 
l'anguille. Vous y meilez ensuite une liaison de troi«. 
)«|uncs d*œufs délajpéi avec de ,1a cr^me ; faites- laltei^ 
auffle £éu , et en sei^yani met^z-y un filet de verîiMt 
si-^otts n-Ave» point mis de; vin daxis^ !Volr« ficicass^ 
d^-anguitle* . .', . • ' ri -. .• ,,- .î. '.. •. 

, .. '■'...} K\ >.De. la carpes ^i-, .1 : . \ .^ 

iQttand elle est grosse ^ «UeiKi'âei^^Ji}eiipMirii% 



ptar de rôt ;. après Pavoir vidée et otéles ouïes, ne- 
l'éçaillez point. Mettez-la après sur un grand plat ^, 
faîtes bouillir du vinaî^re'quevou^ versez sur la carpe^ 
c'est ce qui la rendra bleue;- faites-la aussi cuire dans.. 
un court-bouillon , pr 187* Quand elle est cuile , ser-^ 
iFez-la sur une serviette^ garnie de persil verd » pouc 
un plat de^ rôi maigre^ 

Cùrpe- en mateiota 

Âpres ravoîV écaillée et ôte' les ouïes , coimer-lk 
par tronçons , mettez-la dans une casserole avec d^au- 
fres poissons , comme- brochet , anguille , éorevisse , 
barbillon , ou- tels poissons de rivière que vous aure» 
la commodité d'avoir. Tous faites ensuite , dans une 
autre casserote , un petit roux avec du beurre , une 
cuillerée à bouche de farine ; quand il est de belle cou« 
leur , vous y mettez de petits oignons coupés en qua* 
tre , que vous faites cuire à moitié dans ce même roux> 
en y mettant encore un peu de beurre; ensuite vous le 
snouillez moitié vin. rouge et bpni^on. maigre ; vous 
versez aprèstes oignons avec leur sauce dans la casse-*^ 
lele oU votre poisson est préparé , et l'assaisonnez dct 
«el,* poivre y un bouquet garni de fines herbes; voua 
faites eusuî te cuire votre ^latelote à. grand feu pendant 
Une demi-heure : quand vous êtes ppêtà servir , vous 
mettez quelques croûtons de pain dans la sauce elles 
«ervez avec la matelote.. 

. Quand la. carpe est seule» sans a»tre poisson , elle- 
il'appelle étuvée : la façon est toujours la^ mâme* 

L^ carpe* se sert encore Quite sur le grils après l'âr 
voir vidée et écaillée , avec un ragoût de farce dessous, 
dont la façon se trouve au chapitre, des Légumes, en 
fricassée de poul,ets< Voy. Fricassée, dèpoutets , p. 1.1 3. 
Tous la coupez p.ar tronçoQs ethsi mettez dans une cas? 
se rôle avec du beurre, persil, ciboule, champignons^ 
lie touLh.aché, une çhopîne de vin blanc. Quand ell^ 
jçst cujte , SQrvez-Ia de bon goât à Courte sauce* 

Elle se sert aus^i en l^ien. d'autres façons , c(n gras^n 
«n maigre.. 

De la truite saumonée et de la commune é 

La. ir,ttit<Gi sauinoiiée a.laicchsar rouge y et IsicfimmaïUBtr 
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blanehe; la bonté de là première est sap^rîeare & celTr' 
de la dernière ; les apprêts se font de même. Faites-^les- 
cuire dans un court-bouillon avec vin rouge ; ser^^ez* 
sur une serviette , garni de persil verd. Si vous vouiez- 
hiire une entrée ^ servez une sauce dessus , comme 
pour les autres poissons. Vous pouvez aussi les fatr^ 
cuire sur le gril , comme il est expliqué pour les autres 
poissons ci-devant , et servez avec un ragoût maigre^ 
Mes s'accommodent en gras comme le saiimon frais» 

Z)^ ia percAc* 

Otez les outes et videz-la-, ne lui ôtez que la moitié 
de ses œufs, faites»Ia cuire dans un court-bouiljon avec 
du vin blanc; quand elle est cuite ^épluchez- la de ses 
écailles , dressez-la sur le plat que vous devez servir 
p^ur mettre dessus une sauce aux câpres ou autre ^ 
comme vous jugerez à propos y ou un ragoàt maigre» 
£n gra»^ la différence est dans la sauee ou le ragoàt* 

De ia tanche. 

Pour Pccailler, il faut la limoner ; cela se fait en 
la mettant dans Teau bouillante; ceuvrez^la prompte^ 
ment pour qu'elle ne vous fasse pas brûler eu éclabaus-^ 
8ànt:yôus la retirez après Savoir laissée un moment^ 
écaillez - la en commençait par le côté de la tête f 
prenez garde d'enlever la peau et de l'écorcber; quand 
vous avez fm ^ vam la: videz, lavez, et ô<ez les na- 
geoires ^ faites la cuire sur le gril comme les autre» 
poissons , et servez avec même sauce. Elle se sert 
aussi en fricassée de poulets, après Nvoir coupée par 
■Morceaux. Voyez rarticte du BrocAet , p. iS^. 
De ia iotte ou barbotte. 

C'est un des excèllens poissons d'eau douce, îlfautli 
ïimonercomme a tanche, à la réserve qu'il faut lalàîs- 
ser moins dans Teau bouînante , parce qu'elle s'ecor- 
cheroit ; faites cuire wiparavanfle court-bouillon pour 
^u If y art plus de goût. La lotte est excellente frite ; 
3p «r .VJ"'"'' auparavant ^ quand elle est de belle 

FMpJUI f ^ ^^\ ""^ serviette pour un plat de rôt. 
def en tréts 4 ° '*°* '"^^ matelotes ; on en fait aussi 
:«a oAiural av^-? j^* ' comme en fricandeau piqué , o« 
*tt uturel avec des tago4is.de crêtes. otLaJtrei- '^ 



De la tarwe»' 
La tortue est un poisson qui naît dans une ëcaille ; il 
y en a <]e terre et ae mer. On ne s'en sert ordinaire- 
ment que pour garnir des ragoûts. Soit que vous vqu- 
liez-les mang«r seules ou que vous les mettiez dans un 
ragoât i il faut d'abord leur couper la tête et les paUes; 
laiies-ies cuire an:moment avec de Teau • du sel , oi- 
gnons t persil, cibonlv, racines, la moitié d^un citroa 
ou verjus de grain ^ après cela retirez-les pour en dé- 
tacher recaille ; ayez soin d^ôter l'amer ^ counez la 
•chair par morceauipour la mettre dans lerag9Ûtaoe 
vous jugez à propos. Elles se mettent aussi seulei en fri- 
cassée de poulets. Voyez l'anicleda Brochet^ p. 187. 

Dt la lamproie. 

Elfe ressemble à Tanguille, il y en a de rivière et de 
mer. 11 faut les limoner, comme j*ai expliqué à Par- 
ticle de la Tanche ^ ensuite vous les coupez par trorf- 
cons, faites. les lier après les avoir farinées. Tous Fa 
laites aussi cuire sur le gril , comme les autres pois- 
sons , et la servez avec une sauce aux câpres ou une 
«auce à la rëmolade bourgeoise* Vous n^ettez dans urne 
*casserofe de Thuile» vinaigre, sel, gros poivre et de 
la moutarde , le tout délaye' ensemble \ servez-la k 
part'dans une saucière. 

Des écrevisses^ 

Celles de Seine sont estimées les meilleures. Pour les 

.connoîlre, regardez le dessous des grosses pattes qai 

' doit être rouge. Ëlles^se mangent communément cuites 

'dans un court-bouîtlon , comme il est expliqué à l'article 

-du Brochet ; n^n retranchez que le beurre. Quand 

*^lle sont cuites, dresseifr-les sur une servjette pourim 

plat d'enfremets.Les mêmes écrevis^es étant desservies 

.de dessus la table r se servent une lois en fricassée de 

^ poulets après avoir épluché les queues et les pattes. Si 

vous voulez, v<»us laites, aussi d'excellens coulis des 

coquilles' d'éorevisses. Les.queues servent à garnir des 

. centrées ou à border un plat li potage d'écrjsvisses. Spit 

. ^ue ^^ous ■ vouliez faire un potajge ou une 4^ntrée aux 

. écrevisses , voici la .façon, de. s'en servir : mettez i^a 

. «ome^titipHJiliil; y.^^ çicre^visisf sd^ns )'e«.u bouill^ntf t 



t«tirez - les ensuite dans Teau fraîche , épluchée - en \tfê 
Hfueues que tous mettez à part , ainsi que les -coquitles. 
faites piler les coquilles pendant trois heures , quand 
'«lies sont fines , délayez -les dans un bon bouill<ui , «C 
"les passez ensuite dans une étamine. Si vous destinez co 
-coulis pour ragoût , vous le tiendrez plus épais et met- 
trez dedans les-queues d'écrevisses ; •«près les avoir fait 
■cuire dans un peu de bouillon , laissez • les réduire près* 
^u'à sec , et mettez le tout dans le coulis ; -goûtez s'il est 
•assaisonné de4>on goût. Faites -le chauner sans qu*îl 
«bouille , et vous en servez pour ce ^ue vous jugerez à 
■propos, soit viande ou poisson. Si c'est «n^ras « vous 
TOUS servirez d^ bon bouillon gras, et pour le poiss<]^ 
jde bon bouillon maigre fait avec toutes sortes de bons 
Jégumes et d'une eau -de .pois ^ que votre bouillon soit 
bien clair pour ne point troubler votre coulis. Si vous 
voulez laire un potage, vous tiendrez votre coulis plus 
•clair^ et mettrez dans votre potage le boùiRon oti vous 
aurez fait cuire les queues que tous mettrez en cordoa 
autour du :plat que vous devez servir. 'Quand votre 
soupe sera mitonnée avec votre bouinon, mettez- y le 
coulis d'écrevisses , faites - le chauffer sans quMl bouille ^ 
goûtez s'il est assaisonné de bon goût , et servez. 

Du barbillon , meunier j goujon et la brème. 

Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe , se 
met aussi sur le gril., quand il est gros , et se sert avec 
'une sauce blanche. La œ^ême façon se pratique pour le 
meunier ^ Le goujon se sert frit, ia brème se sert aussi 
cuite sur le .gril avec les mêmes sauces. Vous la servez 
Iriie pourun^plal de r&t: quoiqu&ces poissons ne soient 
pas es timés-, il ue laisse pas At s'en trouver de fort bons» 

Etuvée de goujons. 

Il faut écailler et vider les^ouyônS , et ensuite les es* 
Buyez sans laver ; prenez le ptat que vous devez servît, 
mettez dans le fond du bon beurre avec du persil , cl* 
boule , champignons , rieux échalotes, thym , launef , 
basilic , le touthat:hé très - fin , sel , gros poivre , anrau-. 
gez dessus les goujons et les assaisonnez dessus Com- 
me dessous ; mouillez avec un verre de vin rouge y 
jcovYtez le plat et faites bouillir sur un-bon féu}usqii*à 

et 



ce quSl ne reste que peu de saucé ; il ne faul qu^ua 
■quart d^eure pour la cuisson. Les éperlans s'accom- 
modent de la même façon , à cette différence que vous 
•ne faites que les essuyer avant que de vous en servir. 
Escargots de vigne en fricassée ât poulets* 
Dans le prfiïtems el Fantorane , l'on trouve des «s-^ 
cargots dans les vignes, qui sont bons à manger pour 
4:eux qui les aiment; pour tes faire sortir de leur co- 
quille , et les tien nettoyer , vous mettez une bonne 
Î>oignee de cendres dans un moyen chaudron aveç.dcs|. 
*eau de rivière : quand elle commence à bouillir ^ je-*| 
tez-y ks escargots pofur leiy laisser un quart d'ïeure ; 
^aand ils se tirent aise'm eut de leur coquifle^ vous les 
retirez dans de Teau tiède pour les nettoyer j ehsuÛQ 
vous les remettrez encore dans une eau claire pour les 
faire bonîllir un instant^ retirez -les pour les égoutter^ 
mettez dans une casserole an morceau de beurre, avec 
un bouquet de persdl , ciboule , une gousse d*ail , deux 
clous de girofle , thym , laurier , ba^lic , des champi- 
^ons, et les -escargots bien egoa-ttes , passez le tout 
sur le feu , mettez -y une pincée de farine , monilles- 
avec du bouillon , un verre d« \în blanc, sel , groi 
poivre; laissez cuire jusqu'à ce que k's escargots soienC 
moelle uiE , et qu'il reste peu de sauce ; en serA^ant meu 
tez-y une liaison d« trois jaunes d'œufs avec de la 
crème, faites lier sans bouillir, ajoutez -y un peu de 
verjus ou du vinaigre blanc avec un peu de muscade. 

Des Grenouilles. 
Il fautleur couper les pa-ttes el le corp^, de sorle- 
^ii'il ne reste presque plus que les cuisses ; Ton peut 
ks accommoder de deux façons diiferenles , comme : 
Grenouilles en fricassée de poulets. 
Tous les mettez dans Peau bouillante , et leur fuites 
faire un petit bouillon , retirez -les à Teau fr^iiche et 
égauttez', mettez -les dans une casserole avec des' 
champignons, un boqquet de persil, ciboule , une 
gousse d'ail , deux clous de girofle , un morceau de 
beurre., passez- les sur le feu deux ou trois tours et y 
mettez une bonne pincée de farine , mouillez avec un 
verre de vtn blanc, un peu Jebouillon,-se], gros poivre, 

feiiea Cttirer un quart d'heure , et réduire k courte 
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sauce, melteK*j une liaison de trois jaanes j^œufs 
nvcc un peu de crème , une petite pincée de persil 
haché très ^ fin : faites lier sans bouillir. 

GrtnouilUs frites. 
Vous les mettez mariner crues pendant une heure 
avec moitié vinaigre , persil , ciboule entière , tranches 
d'oignons , deux gousses d'ail, deux échalotes , trois 
clous de girofle , une feuille de laurier , thjm , basi« 
)ic ; ensuite vous les mettez égoutter et les farinez 

Î)ourles faire frire : servez garni de persil frit; ppur 
e mieux, au lieu de les fariner, vous les trempez 
dans une pâte faite avec de la farine délaye^ avec une 
cuillerée d'huile, un grand verre de vin blanc et du 
sel ; que la pâte ne soit pas trop claire \ il faut qu^elle 
file un peu gros en la versant «vec la cuiller. 



M/«W%«fV««/vi«A/%«/V%'W%«/Vl.^/«/%«/VX««V%'«/V«i«/«/V%/V«<W%^/W%«^V%«fV«iW% 



CHAPITRE XL 

Des légumes en géniraL 




Nous avons 



Les pois normands. 
X^es pois ordinaires et 

les pois carrés. 
Xes haricots verds et 

les haricots blancs* 
Xes fèves de marais*. 
Les lentilles ordinaires 

et lepitUes k la reine, 
Le riz. 
Le ^eoiétre. 
Choux. 

Choux de Milan» 
Les earottes. 
Les panais. 
Le peifiil* 
Ciboule. 
Ce;feuil. 



Oeille. 

Poirée. 

Bonne -Oame. 

Le gruau. 

Les choux blancs. 

Laitue de plusieurs espèces* 

Laitue romaine de plusieurs 

espèces. 
La chicorée sauvage, 

blanche et verte* 
La chicorée blanche 

ordinaire. 
Les cardes poîrées. 
Les cardons d^£«pagne« 
Lss arlichaux* 
Les asperges* 
Les choux -fleurs* 



BOURGEOISE. 



Ô^ 



Ail. 

Bocambole. 

Kchulote. 

Le potiron. 

Le lioubloD, 

Les concombres» 

Les ëpinai'ds* 

Les salsifis. 

Les scorsonnaires. 

Les melons. 

Les topinambours. 

Les betteraves. 

Les cornichons. 

Les champignons* 

oignons. 

Poiribaor 

Céleri. 

Hadis. 

Bave. 

Bacines 4e persil, 

r^avet. 



Les mousserons. 
Les chervis. 
Thym. 
Laurier. 
Basilic. 
Sariette. 
Fenouil. 

Les câpres grosses et fines» 
Les capucines. 
La chia. 
Les trufTes. 
Les morilles. 
La patieuce. 
La buglose. 
La bburache. 
Les raiponces. 
Le cresson alcDois et le 
cresson de fontaine. 
La pimprenelle. 
Le baume. 
La corne de cerf. 



Des pois verds et des pois secs. 

> Les poîs verds se mangent pendant trois nîoîs qui 
éonl juin, juillet et août ; pour connoilre leur bonté, 
fl faut les goûter s'ils ont un goût sucre et tendre ^ 
qu'ils soient frais cueillis et nouvellement écosses. Leâ 
bons pois ont une petite queue après qu'ils sont ëcos- 
ftes. Les plus fins sont estimés les meilleurs. Lrs plus 
tardifs sont les pois carrés ; quoique plus gros , iU 
n'en sont pas moins tendres. Les pois verds se servant 
avec toutes sortes de viandes , et font d'excellens ra- 
goûts, ils se servent aussi en gras et en maigre pour 
entremets. Les pois secs servent à faire de la purée. 

Petits pois à la demi - bourgeoise* 

Prenez un litron et demi de petits poîs , que voua 
laverez et mettrez dans une casserole , avec un mor-* 
ccau de beurre , un bouquet de persil , et ciboule , 
une laitue pommée coupée en quatre , faites - les cuire 
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Usage des pois secs. 

Les poîs normands sonl cslimës les meilTeiirs , parce 
qu*ils ne sonl point piqués de vers et plus tendres à 
cuire. Jls servent à faire de bonne purée les .jours mai- 
gres , à donner du corps dans les potages. Cette parée 
sert encorek raettredessous des barengsdans le carême» 
Pour faire cette purée , vous passez les pois dans ua« 
passoire , vous- la fricassez avec du beurre , persil efc 
ciboule hachés, assaisonnée de sel et poivre. 

Petit salé aux pois : faites cuire la viande avec le t. 
poÎ5 et de l'eau , aye« soin de faire dessaler à moitié la 
viande, pour que voire purée soit d'un bon goût ^ 
mettez -y aussi deux racines, autant d'oignons, ui^ 
bouquet de fines herbes. Quand lespois sonl cuits, pas- 
sez - les en purée et les set y^z sur la viande. Nous, 
avons encore \çs poi^ $3iH9 parchemin , autrement ap« 
pelés pois goulus , parco que Ton en mange tout; 
Quand ils sont bien tendres et verds ^ vous les fàiles^ 
cuipt:avec leur cosse , comme les petits pois ci-devanU 

Des karicots verdsé 

• Prenez -l'es fort tendres et ea rompes les-petîts- 
bouls, lavez - les et les faites cuire dans dé l*eau. Quan^ 
ils sont cuits, mettez dans une casserole un morceaUi 
^e beurre, persil, ciboule hachés. Quand le beurre e$% 
îondu , mettes- j les haricots après qu'ils sont égoul-» 
jlés , faites -leur faire deux ou trois tours sur le feu ^ 
ineltez - y après une pincée de farine et on peu de hont 
bouOlon et du sel, faites -les bouillir jusqu^k ce qu'il 
n'y ait plus de sauce. Quand vous êtes prêt à servir ^ 
mettez -y une liaison de trois jaunes d'œufs délayés^ 
avec du lait , et ensuite un filet de verjus ou de vinai^ 
gre. Quand la liaison est prise sur le feu, servez -lea 
pour entremets. L*on s'en sert aussi en gras 5. à la place- 
49 liaison ^ vous y mettez du coulis et jus de veau. 

Des karicots verds y comment les confire et sécher , e^ 
Us conserver au moins jusqtHk Pâques» 

Prenez de haricots verds , la quantité que vous ctt 
voudrez confire , choisissez - les tendres et point filaiv* 
dreux , épluchez les bouts , et mettez après les hari- 
cots cuire dans de Peau booillanle peadaat un ^ait 
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â'henre j mêliez. les après dans l'eau fraîche pour tes 
refroidir. Quand ils sont froids , retirez -les de Teaii 
pour les mettre e'goutiér 5 après qu'ils sont bien essûye's', 
mettez - les dans les pots qui leur sont destines , ' quî 
doivent être bien propres y mettez pardessus de là 
saumure jusqu'au bord du pot. Vous y mettrez ensuite 
du beurre fondu à moitié chaud , qui se fige dessus la 
saumure et empêche les haricots de prendre l'eVenr» 
Serrez -les dans un endroit ni trop chaud ni trop froid, 
bouchez -les de papier , et ne les ouvrez que quand 
vous voudrez vous en servir. Là saumure se fait en. 
mettant les deux tiers d'eau et un tiers de vinaigre , et 
plusieurs livres de sel , suivant la' quantité de saunuire 
que vous faites , une livre pour^trois pintes. Faites 
chauffer la saumure sur le feu jusqu'à ce que le sel 
soit fondu , laissez- la ensuite reposer pour la tirer au 
clair j et vous en servez comme il est dit ci-dessus« 
Pour lès faire sécher , vous prenez de pareils haricots 
que vous épluchez de même , et les fuites aussi cuira 
un quiart d'heure 3 quand ils sont égouttés , eofîlez-les 
avec une aiguillé et du fil ^ pendez - les au plancher 
dans un endroit sec , ils se conserveront long - len^s de 
cette façon. Quand vous voudrez vous en serviç, fai- 
tes-les tremper dans de Peau tiède jusqu'à ce qu'ils 
aient repris leur première verdure , vous les faîtes en- 
suite cuire dans de Peau , et les accommodez de la 
même façon que hs haricots nouveaux. Observez lat 
même façon pour les haricots confit^^ 

Des Âaricots blancs. ' 

Faites «les cuire dans de Teau; quand ils sont 
cuits , vous mettez dans une casserole un morceau 4e 
beurre et un peu de farine que vous faites roussir et 
y mettez ensuite de Voignon haché que vous faites 
cuire dans ce même roux. Quand il est cuit, mettez- 
y les haricots avec persil , ciboule hachés , sel^ poi- 
vre , un filet de vinaigre j faites bouillir le tout un 
quart d'heure, et servez. Les haricots au gras se font 
de la mèmç façon ; à la place du beurre vous vous 
servez de la^rd fondu , et les mouillez de bon jus de 
ve^a. Ils se servent aussi en gras , ea entremeU dft&^ 
SQU9 un $igot de mouton rôti. » 

&3 



Dis fives de marais* 
Ceax qui les mangeât avec la robe dc^ivent îcs faire 
cuire dans de l'eau pendant un demi -quart dlie«re 
pour en oter l'acreté. Communément elles se mangent 
dérobées ; la façon de les accommoder après est de 
xnême. Mettez -les dans une casserole avec da beurre^ 
vn bouquet de persil^ ciboule y et un peu de sariette i 
passez -les sur le feu , mettez -y une pincée de fari- 
ne , un peu de su/cre , gros comme une noix ^ mouil^ 
lez - les de bouillon. Quand elles sont cultes ^ metiei- 
y une liaison de trois jaunes d*ioettffr et peu de laiâ » 
«ervez pour an pUt d^entremets. 

Des lentilles. 
Les lentilles ordinaires, choisissez -les larges et d^in» 
.beau blond ^ après les avoir lavées et épluchées ^ fai-> 
tes -les cuire dans de Teau ; quand elles sont coites^ ^ 
iricassez-les comme les haricots blancs*^ 
' Les lentilles à la reine sont très * petites , b» ne 
s*en sert pas beaucoup pour fricasser , elles sont meil- 
leures pour faire des coulis , parce que la couleur est 
plus belle , et le goàt phis excellent. 

Coulis de lentilles^ 
Vous les lavez après les avoir épluchées y faite^-Ies 
cuire avec un bon bouillon gras ou maigre , suivant 
l'usage que vous en voulez faire ; quand elies sont 
cuites j passez» les à Tétannine en lesmouillaiH de leur 
bouillon \ assaisonnez ce coulis de bon goût , et vouj; 

' vous en servirez pour ce que vous iugerez à propos ^ 
soit potage ou terrine. 

Du rii^ 
Il sert à faire des potages gras et maigres, et d'es^ 

' entrées. Il se mange communément au lait. Le potage 
gras est expliqué au commencement de ce livre. Le 
potage maigre se fait après avoir Tavé le riz trois on 
quatre fois dan^ l'eau tiède, et frotté fort dans vos. 
mains^ Vous le faites cuire dans un bon bouillon raa4« 

* gre , fait avec pâmais, carotte , oignons, racines^dts pel^- 
ail, choux, céleri, navets, un eau de pois , de tous 

«modérément, qu'un légume ne domine pas plus que 
l^avtre , prîôcipalemenl le céleri et la racine de persiL 
IV «us ittetirez avec ce houillbn un morceau de béurrf ^ 



âaïQS â^of gnons ^ faites -le cuire à petit fen pendant 
trois heures, assaisonnez -le de bon goût. Quand il est 
cuit, servez -le ni trop claû*, ni trop épais. Si vous 
Toules le servir au blanc ^ n*j mettez point de jus 
d'oignons. Quand votre rias est cuit , prenez du bouil- 
lon que vous délayez avec six jaunes d'ceufs ^ faites* 
les lier sur le feu ^ et entretenez cette liaison chaude. 
Qntind vous êtes prêt à servir ^ mettez- le dans le riz. 

Le rtz au lait se sert après Tavoirbien lavé, faites* 
Ile cuire .une demi -heure à petit feu, avec un peu 
â^ean pour le Caire crever, mettez- j ensuite petit à 
petit du lait chaud jusqn^ii ce qu'il soit cuit ^ vous aS)^ 
saîsonnez de sel et de sucre. 

Du genièvre. 
L*on ne s'en sert en cuisine que pour des vîan(]és 
que Von veut mettre au sel ^ comme une pièce de 
bœuf à Técarlate. Vous en pouvez mettre un peu 
quand vous salerez du porc frais ; cela ne donnera 
que bon goût ^ pourvu qu'il ne domine pas* 

Du gruau. 
C'est une farine d'avoine grossièrement moulue ; 
celui de Bretagne est le plus estimé. L'on s'en sert 
pour les personnes qui ont la poitrine foible , c'est un 
remède très rafraîchissant. Pour vous en servir, pre- 
nez une chopine d'eau ou de lait^ mettez -y plein une 
cuiller à bouche de gruau ; faites- le bouillir douce- 
ment un quart -d'heure , retirez -le après au clair 
pour le boire ; vous j mettrez un peu ûe sucre si 
You^ voulez. 

Des cAoux. 
Les choux blancs , les choux verds et ceux de Mîlaa 
ft^accommodent tous de même f l'on s'en sert commt»- 
némeiit pour mettre dans le pot après les avoir fice- 
lés, pour qu'ils ne se mêlent point avec la viande. Si 
vous voulez faire des entrées a^rec , pour lors vous les 
coupez par quartiers ; après les avoir Tavés, faites^-les 
bouilHr un quart d'heure dans de Keau , mettez- J un 
morceau de petit lard coupé par morceau tenant à la 
couenne, retirez -les après dans de l'eau fraîche , pxes^ 
sez-les bien et les ficelez , mettez -les cuire dans une 
braise avec le morceau de krd et la viande que voua 
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destinez pour servir avec. Celte braise n^est qae ctu 
bouillon, sel , poivre y un bouquet de persil, ciboule , 
clous de girofle , un peu de muscade , deux ou trois, 
racines. Quand la viande et les choux sont cuits, re- 
tirez-les pour, les bien essuyer de leur graisse ; dres- 
sez • les dans le plat que vous devez servir , le petit 
lard pardessus. Vous mettez ensuite une sauce^ faite 
d*un non coulis et assaisonnée de bon goût. 

Viande qui convient le mieux : tendons de veau ^ 
poitrine de bœuf , morceau de culotte de boeuf , àn- 
douille de porc , épaule de mouton désossée et arron- 
die , en la ficelant bien fort , le chapon , les pattes 
troussées en -dedans. De telle viande que vous vous 
serviez , faites - la bouillir deux minutes dans Teau 
pour lui faire jeter son écume, et la mettez après 
cuire avec les choux. 

Les choux se mangent aussi à la bourgeoise; étant, 
cuits dans le pot et bien égoutlés, mettez dessus uae 
j^auce blanche. 

CAou à la bourgeoise. 

Prenez un chou entier : après l'avoir lavé , faîtes-Ie 
bouillir un quart d'heure dans de Teau , retirez - le 
après dans de l'eau fraîche , laissez - le refroidir et le 
pressez fort sans en rompre les feuilles; ôtez-les 
après une à une , et mettez à chaque un peu de far- 
ce , que vous faites comme celle du canard, p« i3& 
Bemettez après les feuilles l'une sur l'autre, comme si 
le chou étoit entier; ficelez -le par- tout et le faites 
cuire dans une braise que vous faites comme celle de 
la langue de boeuf, p. a5 : assaisonnez de bon goût* 
Quand il est cuit et retiré de sa braise , pressez - le 
légèrement dans un linge blanc pour en faire sortir la 
graisse ; coupez - le en deux et le dressez sur le plat 
que vous devez servir ; mettez pardessus un bon coulis. 

Des choux - fleurs. 
' Les choux -fleurs sont une espèce de choux dont la 
grainenous vient d*ltalie ; le légume en est assez bon t 
ils servent à faire des entremets et à garnir des entrées 
de viande. Pour vous en servir , vous les épluchez et 
lavez ; faites -les cuire un moment dans l'eau et les ro» 
tirez pour les achever de cuire dans une autre eact 
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'i l»!anc^€ ùthe avec une cuillerée de farine ââsijée avec 
.' deTeau, un peu de beurre cl du sel. Quand ils sont 
^ CDÎts, dressez -les dan» le plat que vous devez servir 
elitietlez dessus, en gras , une sauce ou coulis oii il 
J a un peu de beurre dedans » el en maigre , une sauce 
Ï^IaDche* Si c'^est pour eirtrëe , vous les faites cuire de 
h même façon ; dressez -les autour de la viande que 
vous leur destinez , el mettez pardessus la sauce qui 
est pour la viande , oit il doit toujours j avoir un 
peu de beurre. 

Choux » fleurs tn pain. 
Prenez Ae beaux choux -fleurs , que vous épliichei 
et faites cuire à moitié dans Teau ; retirez aans de 
feau fraîche pour tes mettre après egoutler dans une 
passoire ; vous prenez une petite casserole de la gran- 
deur du fond du plat que vous devez servir ; mettes^ 
des bardes de lard dans le fond , et arrangez les ichoux- 
fleurs dessus et les queues en haut. Vous prenez en- 
suite une bonne farce faite avec une rouelle de veau, 
grais&e de bœuf, persil , ciboule , champignons , le 
tout hache , assaisonne' de sel , poivre , trois œufs ^ 
jaune ei blanc y paint de crème m de bouillon. Quand 
cette farce est bien assaisonnée etmélcc, vous la iîiet« 
tez dans tous les vides des choux -fleurs et la faites 
bien entrer avec les doigts ; faites - les cuire avec de 
bon bouillon ^ assaisonnez de bon goût. Quand votre 
pain de choux -fleurs est cuit et qu*il n'y a plus de. 
sauce , renversez- le doucement dans le plat que vous 
devez servir ; ôtez les bardes de lard et remettez par*^. 
dessus un bon coulis avec un peu de beurre , et ser^ 
vez pour entrée. 

Chou à la ftamandt. 
Prenez un chcHi que vous coupez en quatre y faites- 
le. blanchir à l'eau bouillante un quart d'heure et le 
retirez dans del^eau fraîche^ pressez- le pour en faire 
sortir l'eau ; coupez le trognon et le ficelez ; faites 
cuire avec un morceau de beurre ^ bon bouillon y sept 
ou huit oignons , un bouquet garni , un peu de sel et 
gros poivre ; quand il est presque cuit» mettez -y 
quelques saucisses ; lorsque votre ragoût est cuit ^ 
vous avez un croûton de pain plus grand que la mai»* 
VOUS le ikites frire avec du beurre ^ mettez -le dans te 
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fond du plat oit vous devez servir le chou , les saucis- 
ses el les oignons autour -, que le tout soit bien essuyé 
de sa graisse ; dégraissez la sauce du chou ; si vous 
avez un peu de coulis, niellez -en dedans ^ que votre 
aauce soil courte et de bon goût ; servez dessus. 

Chou en surprise. 

Prenez un bon chou entier que vous faîtes cuire un 
quart d*heure dans de Teau bouillante , et le retirez à 
) èau fraîche , pressez - le bien dans vos mains sans en 
rompre les feuilles ; vous les mettrez ensuite sur une 
table 9 écartez- en toutes les feuilles pour eu 6ter le 
trognon , et & la place du trognon vous mettez des 
marrons et des saucisses ; remettez toutes les feuilles 
comme elles étoieat, de façon qu'il ne paroisse pas 
qu'il y a quelque chose dedans ^ ficelez bien le (hou 
et le faites cuire dans une petite braise légère faite avec 
du bouillon , peu de sel ', gros poivre , racines , oignons, 
un bouquet j quand il est cuit , mettez - le égoutter et 
servez avec une bonne sauce oii il y ait du beurre. 
Des carottes et panais que ton compiend sous le nom 

de racines. 

L'on s'en sert ordinairement pourmeitre dans toutes 
sortes de potages, pour des braises,pour les coutis;vous 
servez aussi des entrées de viande en terrine , que Ton 
appelle hochepot: Ton garnit de petites entrées avec les 
ragoûts déracines ; vous les coupez de la longueur de 
deux doigts, et les tournez en rond ; faites • les cuire un 
quart d'heure dans dePeau,etIesmettezaprësd^ns une 
casserole avec du bon bouillon , un verre de vin blanc , 
un bouquet de fines herbes , un peu de sel ; quand elles 
sont cuites , vous y ajoutez un peu de coulis pour lier, 
la sauce , et servez avec ce que vous jugez à propos. 

Racines en menus droits. 

Prenez de l'oignon que vous coupez en filets ; faî- 
tes -les cuire dans un petit roux fait avec du beurre 
et de la farine ; quand l'oignon est presque cuit ', 
mouillez- le avec du bouillon et le rachevez de cuire j 
ayez ensuite des carott* s , panais , céleri , navets , le 
tout cuit dans le pot ; coupez -les proprement e:i fi- 
lets el les mettez dans le ragoût d'oignons ; assaison- * 
nez -les de sel , gros poivre , un ûlç| de vinaigre ; en ' 
ervanty metiçz de la moutarde. 
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Racines à la crimt- 

Prenez de grosses racines bien tendres , ratissez et 
lav«fz - les , mettez - le^ blanchir une demi > heure à Peau 
bouillante , ensuite vous le5 coupez en gros filets et les 
mettez dans une casserole avec un morceau de boa 
beurre, un bouquet de persil , ciboule, une gousse d^ail, 
deux échalotes , deux clous de girofle, du basilic , pas- 
sez-les sur le feu , mettez- y une pinceV de farine , sel , 
gros poivre, bon bouillon; laissez cuire et réduire à 
courte sauce; 6lezle bouquet: mettez -y uneljaisonde 
Vois jaunes d^œufs» avec de la crème; faites lier sans 
bouillir ; en servant , un grand filet de vinaigre blanc. 

Du persil et ciboule» 

Ils sont d^ln très - grand usage «n cuisine : on peut 
voir, dans les difTërens apprêts qui sont dans ce hvre» 
At quelle utilité ils sont , sans qu'il soit besoin d'en 
sien dire de particulier. 

Du cerfeuil , oseille 9 poirée , bonne - dame. 

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire delà 
eonpe et des ragoûts de farces ; les personnes ménagères 
«n doivent confire Télé pour Thiver; quand elles sont 
accommodées comme il faut , elles ne perdent rien de 
leur bonté : rien n'est si aisé à faire , pour peu qu'on ▼ 
apporte d'attention. Prenez de l'oseille, cerfeuil, 'poi*- 
rée, bonne*dame, pourpier, des concombres, si vous 
êtes dans le tems , persil, ciboule ; mettez de ces ber- 
lues à proportion de leur force ; après les avoir éplu- 
chées et lavées plusieurs fois, mettez-les égoutter; après, 
vous les hachez et les pressez dans vos mains , pour 

3u'il ne reste pas tant d'eau. Vous prenez un\ cliau- 
ron de la grandeur que vous avez a'herbes à y met- 
tre ; mettez dedans un bon morceau de beurre et vos 
berbes dessus , du sel autant qu'il est besoin pour bien 
tâler les herbes; faites-les cuire à petit feu jusqu'à ce 
quVlles soient bien cuites , et qu'il n'j reste point d'eau ; 
après qn'ellersont un peu refroidies , mettez - les dans 
les pots qui leur sont destinés , qui doivent être bien 
propres. Moins l'on en fait de consommation , plasies 
pots doivent être petits , parce que quand ils sont une 
fok entamés , les herbes nd^ se gardent au plus que 



trois «emahies. Qiiaud les herbes iont eattèremenf re- 
froidies dans les pots ^ vous prenez dabearre que vous 
faites fondre , et le laissez jusqu'à ce qu'il soit tiède , 
Vous le mettez ensuite sur les herbes. Après que lé 
beurre <est bien pris, vous couvrez de papier les pots, 
et les mettez dans un endroit ni trop chaud , ni trop 
frais ; ces sortes d*herbes se conservent jusqu'à Pâques , 
et sont d'une grande utilité dans liiiver. Quand vous 
voulez vous en servir, vous en mettez dans du bouil- 
Jon , qui ne doit pas être «aie, et vous avez de lasoa- 
-pe faite dans un moment. Sf vtms voulez faire de 1i( 
farce avec , vous les mettez dans une casserole aveià 
cm morceau de beurre , faites-les bouillir un instant j 
>et y mettez une liaison de cpielquès jaunes d'^ieufs avec 
4u^.lait , et vous en servez s^it pour mettre dessous 
des tBuis dprs , ou qtie^ques pUt de poissons cuits sac 
le gril. Le tems le plus convenable pouf confire des 
herbes est sur la fin de septembre* 

De toignoru 

Il est d'une grande utilité' en cuisine , quand on 8*ea 
sert avec modération , il entre dans beaucoup de pota- 
ges, dans le jus et coulis; le petit oignon blanc est le plus 
estime' pour faire des ragoûts; pour cet effet ne l'epla« 
rhez point, n'en coupez que le bout de la tête et de la 
.queue , faites-le cuire dans Peau un quart d'heuine , re« 
tirez-le Bjprès dans l'eau fraîche, etiuiôtez la première 
peau y faites-le lier dans du bouillon. Quand ils sont 
cuits , mettez- j deux cuillere'es de coulis pour lier la( 
sauce , assaisonnez les de bon goik , et les servez avec 
ce que vous jugerez à propos. Quand ils sont cuits dan^ 
du bouillon^ et bien égouttçs et refroidis, ils se maur 
|;ent en salade, avec sel, gros poivre, huile etvibaigre. 

Du ppiNau^ 

Il n^est utile en cuisine que pour mettre dans le 
pot , il donne bon goût au bouilloa. 

Du ciUrL 

Quand il est bien blanc et tendre , il se mange e» 
salade avec une rémolade de sel , poivre , -huHe , vi- 
naigre et moutarde ; Ton s'en sert aussi poUr mettre 

4«tfi» ie por , il en fuui très-peu, parce qiïe legoûfe^ea 

est 




*st fort j et domine sur tous les lëgitoes. Sî roifs Vou- 
lez le servir en ragoût avec quelque viaude , faites-Id 
'tremper dans de Teau pour le Lien laVer , fakes-Ie cuire 
^Que demi- heure dans de Veau bouillante , reiirez-lo 
dans l'eau fraîche , passez-le bien et le faite s eu ire avec 
l^on bouillon et du coulis, assalsonnez-le deljorngoûty 
iijez soin de le degrâisstfr. Quand il est cuît , abirez^ 
4e avec la viande que vous jugerez à propos. 

Des radis et raves. 

Il ne sont l>ons en cuisine qne pour servir crus e% 
4ior8>d'œuvre fort commun , au t:omnieiicement dtt 
.diûer, à c^ie' d'un« soupe. 

JieJa racine -âe persil • 

L'on ne sciseA de la ratifie 'de persil que |>otmnet* 
tre dans le pot; il en faut mettre très-peu parce qu'elle 
-est d^un goût très-fort^ et point bonne pour les per-» 
^sonnes qm sont ëckaufFe'es. 

Des navets» 

Ils se mettem^ans le pcPi, et servent anssî à faire de 
l)on potage ; si vous voulez garfik avec le plat à soupe^, 
coupez-les proprement , faites-leur faire un bouillon 
dans Teau pour leur ^ter le ^o^t fort, faites-les cuire 
^près avec du bouillon et dn ]uspour leur donner cou- 
leur, ils servent aussi à des ragoûts pour-maareaveclbi 
viande 5 «coupez- les proprement, faites-leur faire vta 
bon bouillon dans Tean , et les mettez après cuire avec 
du bouillon et dtt coulis , un bouquet de fines herbes... 
Quand ils sont cuits et essaisonnés de bon goût , dé- 
•graissez le ragoût, servez dessous la viande que voui 
jugerez 2i propos , qui doit être culte dans une braise. 
£îvous voulez une façon plus simple , c'est de mettre 
«uîre les navets evec la viande ; quand elle est à moitié 
•cuite , dëgçaissez le ragoût et Tassaisonnez de bou goût* 
Des laitues pommées et romaines. 

3e n'entrerai point ici dans le de'taildes diffe'rentee 
espèces de laituespommëes et romaines , il suffit qu'elles 
«e mangent toutes en salade , quand dles sont belles 
et tendres. Elles se servent eussi en ragoût eti garnir 
des potages. De telle façon que vous les mettiez , après 
les avoir i^plaçlM^if e| iayees , meuez^les cuirç dao» 
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l>au an quart d'heure , retirez-les apris dans Peàa fràt^ 
che , pressez-les dans vos mains -, si c'est pour potage, 
voui les ficelerez et servirez autour du piat h soupe ; Fe 
bouillon où elles sont cuites vous servira à mettre dans 
votre potage. Si c'est pour entrées , après les avoir 

Eressées , faites-les cuire avec du beurre , de bon 
ouilion et coulis , assaisonnées de bon goût. Quand 
vous êtes prêt à les servir , dégraissez le ragoût et fe 
mettez dessous la viande que vous jugerez à propos. 
Les montans de laitues sont bons pour faire des en- 
tremets , et à garnir quelques entrées de viande , après 
les avoir e'pluche's , mettez-les cuire avec de Peau , 
oii vous délaverez une cuillerée de farine , mettez-y 
un bouquet de fines herbes , deux oignons , racines et 
un peu de beurre , du sel. Quand ils sont cuits , vois 
pouvez les servir en maigre avec une sauce blanche , 
ou avec une liaison de jaunes d'œufs et de lait, comme 
une fricassée de poulets. En gras y mettez^les prendre 
goût dans un bon coulis et les servez avec telle viande 
«]ue vous jugerez à propos , ou seuls pour entremetSi 

' Laitues pommais farcies* 

Ayez des laitues pommées environ huit ou douze , 
•uivant qu'elles sont grosses , faites-les bouillir une 
demi-heure dans de l'eau, et tes retirez à l'eau fr.aiche» 
pour les bien presser avec les mains ; écarte» sur une 
table les feuilles de chaque laitue sans lès séparer , 
mettez-v dans le milieu une farce de viande assaisoo- 
jaée de bon goût , comme celle que vous trouvierez ci- 
après pour les Petits pâtés ; enveloppez la farce avec 
les feuilles de laitues y ficeles-les et les faites cuire dans 
une petite braise i quand elles sont cuites , voiis les 
ëgouttez et pressez dans un linge ^ trempez-les dans 
Une pâte à frire , faite avec farine , vin blanc et une 
cuillerée d'huile , un peu de sel ; faites-les frire de belle 
couleur ; vous pouvez encore les tremper dans de 
i'œuf battu , les paner de mie de pain ; étant farcies 
4e cette façon , et cuites k la braise , elles servait ^ 
garnir des entrées de viandes. : ., : , 

De la chicorée sauvage blanche , et de lavertËé > 

La chicorée sauvage blanche n'est bonûe que pè«^ 
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ranger en «alade. La verte serta melïre dans les bouil- 
lons rafraîchissans , et à faire des de'coctions demëde- 
çine. 

De la chicorée blanche ordinaire. 

Elle' se mange en salade et sert à faire des ragoûts j 
^rès l'avoir épIttcHëe et lavée , faites-la boailhr une 
demi hf are dans de l'eau , retirez-la dans de l'eau fraî- 
che pour la bien presser, metlez-la ensuite cuire avec 
un peu de beurre , du bouillon et du çouiis, si vous en 
avez ; sinon , faites un petit roux de f^îne pour lier Ist 
sauce. Quand elle est cuile , assaisonnée de bon goût 
et dégraissée , mettez-y un peu d'échalote pour ceux 
qui Vaimeni, etservee dessous du mouton rôti , soit 
épaule , carré ou gigot. Si vous voulez la servrr aa 
bl^nc , en maigre ^ à la place de roux de farine, mct- 
lez-y une liaison de jaunes d'oeufs et -de crème t .s.*r- 
Vez-la dessous des œufs mollets. 

Des cardes poiréis* 

Après les avoir épli^héjes et lavées , faites-les cuîre 
dans de l'eau , et !es remuez de tems en tems pour 

4ttei«<?essa*aeûoirçi»K pm» Qu«id çUçs^oat cuite* - 

znettez'les égoutter ; vous faites une sauce blanche 
avec ime pincée de farine^ de l'eau , du beurre , sel ^ 
poivre, un filet de \inaîgre, failea-la lier sur le feu et 
J mettez les cardes bouillir un peUt moment àpetit feu 
pour qu'elles prennent du goût \ si le beurre étoit 
touhié en huile , ce seroit une marque que la sauce 
scroit épaisse ; voua j ipettez une cuillerée d'eau., et 
les rémuez jusqu'à ce que la sauce soit neveoue cusob^, 
me auparavant. 

Des cardons d!Espagne* 
Coupez-les de la longueur de trois poncea^, ne mettee 
point ceux qui sont creux etverds , faîtes4es cuire une 
demi-heure dans de l'eau et les retirez dans de l'eau: 
tiède pour les éplucher ; vous les faites cuire avec d» 
bouillon oii vous ayez délayé une cuillerée de farine f. 
mettez-y du sel , oignons , racines , un bouquet de fines 
herbes, un filet de verjus ou verjus en grain, un peu 
de beurrç ; quand ils sont cuits , re4irez4es pour 
les -mettre dans un bon coulis avec un peu de bouilloD , 
IJùl^rkA bouillir .^nedemi-heuttdaua cette sauce jp^ur. 

S 2 
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qii*iU; prennent goût , et les servez y.qat liK sance- se* 
«oit ni trop claire ni trop liëe, et d'un beau blond. SU 
vous voulez les servir en maigre , vous les nKetlrez dans: 
une sauce, conun^ il est dît aux Cardes poiréts* 

^ Djes artichauts.. 

Ils sont très -miles en. cuisine , ils. servent à faire desc 
entremets » el les cujs à garnir toutes sortes deragoûtS' 

Je n'entrerai point dans le détail de tous, les change- 
anen& que Ton en. peut faire , il deviendroii inutile. 

Les artichauis^e mangent commun^ment^apres avoir 
eoupe'le dessous et coupla moi tiëlesfeuilles dé dessus. 
Faites-les cuire dans Teau. avec un peu de sel-, et un 
buouqjaet de fines herbes ; quand ils sont cuits ,. mettez- 
les égoutter , et leur ôtez le foin» Si c'est en gras, vous, 
prendrez de bon coulis, et ]r mettrez un morceau de 
Beurre , un petit filet de vituiigre ,. sel ,^ gros poivre ^ 
faites lier la saa.ce sur le féu et la mettez dâins les arti- 
chauts. Si c'est en maigre , vous mettrez à la plqce 
que sauce blanche : ces^mêmes artichauts e'tant cuits à 
l'eauet refroidis, se mangent à l'huile avec sel, poivre, 
vin^aigre. Si vous TQiiîezlcA. faire frir^e, coopez-ies pa» 
morceaux , ôtez-en le foin , lavez-les et les ëgouttez \ 
«uand V0U5 êtes prêt à les faire frire, il fkui les .mariner- 
dans une casserole avec-une petite poignée de farine ^ 
d:euxœufs, bfancs et jaunes ^ un filet de vinaigre , sel, 
poi-vre, faites les frire jusqu'il ce qu'ils soient jaunes y, 
servez-les avec du persil frit Etant coupés de làmême- 
façon , faiies-Ies cuiredans l'eau un quart d'heure, re- 
3»ettez-les à l'eau fraîche , et les accommodez après 
en fricassée de poulets. Quand ils seront cuits , vous jr- 
mettrez une liaison* et les servirez pour un plat d'en- 
tremets. Si vous voulez confire des arlitiiauts , ou en^- 
fiiire sécher pou rThi ver , voicila façon. Otez>en toutes* 
les feuilles , et ne laissez au cul qu'e ce qui est bon à 
manger , jetez*les dans l'eau jusqu'à ce que vous les: 
«jez tausaccommode's, fai tes- les ensuite cuire dans4e- 
l'eau jusqu'à ce que vous puissiez en ôter le'fbin aiîsé* 
iBetit, remettez-^les apr&sdans Teau (ratche ; quand ils- 
sont bien propres ,. vous les mettez ëgoutter. Si c*est 
pou-r sëcher , vous les niettez sur des claies dan|tuit' 
^uf j^uinedoit pas^dtP&trop cfaauè^$ivVoas|JOu?«s;^' 



%eiitT,1a^am sàos gjaW vocm brûle , ceU &ui&t. Quand 11^ 
seront secs, vous vous en servirez pour metUe dans les 
xagputs après les avoir fait revenir dans de Veau tiède« 
Si vous voulez les confire , ils en serontmelUeurs^vou» 
mettrez une sauce , comme il^st expliqué aux Hjr/« 
COîJ vtrds confits y et vousobse|>vecezJl^ même façon; 
les artichauts violets , tendres et les petits verds se 
mangent à la poivrade ; on les met sur une assiette 
avec un peu de glace; ils se mettent à cdté de la soup.^ 
pour jip petit hors d'œuvre. 

Artichauts à la barigouiie* 

Prenez trois ou quatre artichauts, suivant leur gro8*r 
seur ou la grandeur de voire plat d'entreniets, Qoupex 
le vert de dessous et la moitiédes feuilles, mettez-les 
dans une casserole avec du bouillon ou de Peau, detii^ 
€Jiiillefëes de bonne huile , un.peu de sel tt de poivre^ 
«n oignon, deux racines, un bouquet garni , faites^ lés 
cuire, et réduire entièrement la sauce \ quand ils sont 
cuits, et qu*i] n*j a plus de sauce , laissexrks frire uia 
moment dans l'huile pour faire rissoler , mcttez*-les 
après sur une tourtière avec Thuile qui reste dans lii 
casserole , videz les de leur foin et mettez desstu un 
couvercle de tounîère bien chaud ^ du feu sur le coui* 
vercle pour faire griller les feuilles f si vous a^ez un 
four chaud , ils n*en seront ique plus be/iux ^quand;ils 
seront grillés à^wne belle oouleur , sev.vez avec untf 
usice à rhuile,. vinaigre , sel, et gros poiArne*. 
Artichauts au verjus de grain». 

Prenez trots ou quatre a^ctidiauts ; aprèsavofr iîé^ 
¥erd dedesseus et coupé à moitié «le»' feuiile» dé des«> 
sus , faites- les cuire dans une. petite braise ,.ass^i«oniaex 
légèrement , mettez* les égoulter et viide»*le».dc l^^ur 
foin; serves- les avec une sauce laite de cette ifaçan.;; 
irous i^etifez dans une casserole un morceau- de 2>ettrire ,. 
«ne pincée de farine, deux jaunes d'oeuls, u»} filet dm 
xerjué, sel, grss poivre f faites lier la s^uee sisrrleifeu.;! 
fuand.elle est liée avec* du verjiis e» graia ^e vous 
avez fait Boui^ir unmstant dans de l'eau ^ue vous met* 
lez dfaus la sauce , servez les artichauts pour entremets». 

Artichauts tournes. 

frcnsff^aip::aitichAûu de bonne gtp^sejir,et icndcemi. 

Si 



èiez-en lesphis grosses feuilles , apcès voas en couper 
k verd tout doucement avec la pointe d'un couteau , 
•t tournez à mesure le cul; d'artichaut pour qu'il soit 
coupe également; n'anticipez point sur ie blanc, met* 
tes-les à miesare dans l'eau fraîche et- les faites blan- 
chir un demi-quart d'heure à Peau bouillante ; retirez- 
les à l'eau fraîche pour en cter le foin ; fâites^les cuire 
dans un blapc de farine délayée avec de l'eau,, du sel, 
du beurre , un peu de verjus en. grain , ou la moitié 
d'un citron coupé en tranches ; quand ils sont cuits vous 
les retirez pour les essuyer avec un linge : dressez-les. 
dans le plat et servez dessus une sauce, au blanc: de- 
l^eau OU: celle que vous voudrez. 

Ves asperges» 

Elles se mangent de plusieurs, façons ; les plus gras^ 
ses sont estimées les meilleures ;: l'on en fait des ra-. 
goûts pour garnir des entrées de viande et de poisson, 
pour garnir des potages , et servent communémentpour 
entremets avec une sauce« Pour cet efiet, après leur 
«voir coupé une partie du blanc et bien lavées , vous 
les faites, cuire avec de l'eau et du sel ; un demi-quart 
d'heure suffit pour et recuites comme il faut;, elles doi- 
vent être un peu croqtiantes, vous les dressez après sur 
le plat que vous d^îvez- servir, et mettez dessus un» 
sauce. Si c'est en gras , vous prenez de bon coulis^ 
mettez y un peu de bon beurre , sel,, gros poivre ^ 
frites lier la sauce sur le feu et la mettez dessus les asr> 

Îergés. Si c'est- en maigre , mettez dessus une sauce^ 
ianche : ces mêmes asperges étant cuites à l'eauetre*^ 
firoidies , se mangent à l'huile , vinaigre , sel , et poivre*. 
Si vous voulez faire uaf^agoût,. n!en prenez que le 
plus tendre que vous coupez de la longueur de deui^ 
doigis; quand elles sotit cuites à. l'eau, et bien égout^ 
tëes, meltez-les dans une bonne^auce et: servez avec* 
ceqoe'-V'eciS'Iugerezàpropos. Si c'est: pour un potage^ 
prenez«en de petites ; n'v mettez que 1% verd ; faites^ 
les bouillir uRr moment' dans l'eau ; retire z-les^àl'eaa* 
fraîche et lesiièe4ez-en paquet*; fait«s-4es cuire dans> 
duboullon que vous destine/ pouf -votre potage^ quand. 

diesioot cuites ^ gsprqâMA*^ Ic-boxdidttfitei^ .^ - 



ft* ir R a s o r 9 i«. s^ti . 

^pefges en petits pois. 

Apres les avoir coapëes de la grosseur dès petit» 
pois et bien lavées , faites- les cnire un moment dan» 
feau^ mettez-les- égoutter et les accommodez comme*. 
les petits pois à la deml-bouf gçoise ; n'en retranche» 
que les laitues* Vojr. p» igS» 

Du potiron et de la citrouille* 

Ils ne sont d'autee usage en cuisine que pour faire 
de la soupe avec du faii. Vous faites^ cuice le potiron 
et la citrouille avec de Teau ; q^uand il est cttîL et qu'il 
B'yaplus guère d'eau, vous j mettez du lait, unmor-^ 
ceau de beurre, du sel et du sucre ; si vous voulez ^ 
faites tremper te pain dedans et ne le faites point da 
tout mitonuer. Si vous, voulez fricasser du potiron ^ 
c[uand^il est cuit dans l'eau ,. vous- le nattez dans une 
casserole avec un morceau de beurre ,. persil', ciboule ^ 
se) 9 poivre f quand il a bouilli un quart d'heure , e( 
qu'il ne reste point de sauce , metiez-j une liaisoi» 
de jaunes d'œufs avec de la crème ou du lait. 

Du houblon* 

n ne se mange ordinairement que dan^ le carême 
pour une salade cuite. Vous le faites cuire dans de l'eack 
aveeun< peu de sel ; quaodtl est cuit et refroidi , biea^ 
e'gouite, dressez-le dans te plat que vous devez servir ^ 
mettes^ dessus sel , poivre , huile et vinaigre^ 

Des concombres. 

Le concombre est connu dis^toat le monde pour une 
^es quatre semences froides avec le potiron , citrouillie- 
et melon* Pour vous servir du* concombre » il faut le 
peler^ 6ier le dedans ; vous le coupez par morceaux*. 
Si c'est pour un ragoût ,. failes-le tremper avec une de-»^ 
mi-cuillerée de vinaigre, un peu de sel, pendant deux- 
beures , en le tournant de tems en tems | par ce moyen* 
il rendra son eau froide à.l?estomac , et vous le pressereai 
encore avant que de le meMredanslacasserole; faites«- 
le cuire avec u.n morceau.de beurre et de bouillon , u» 
bouquet garnii;vquand il est cuit, mettez-y un peu de 
coulis; dégraissez le cagoût avant que de servir. Si c'esl: 
^ maigre , après les avoir pressés , comme |e l'ai dit ^. 

;YQH&te$ mettes dtuulaisasserole aYe<«dubeiuxe \ qaaiul 
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l^eau an quart d'heure , retirez-les après dans Peaa fràt- 
che , pressez-les dans vos mains ^ si c'est pour potage, 
vou» les ficelerez et servirez autour du plat h soupe ^ fe 
bouillon où elles sont cuites vous servira k mettre dans 
votre potage. Si c'est pour entrées , après les avoir 

Eressées , faites^les cuire avec du beurre , de bon 
ouiiion et coulis , assaisonnées de bon goût. Quand 
vous êtes prêt à les servir , dégraissez le ragoût et Je 
mettez dessous la viande que vous jugerez à propos. 
Les montans de laitues sont bons pour faire des en- 
tremets , et à garnir quelques entrées de viande , après 
les avoir épluchés , mettez-les cuire avec de l'eau , 
oii vous délaverez une cuillerée de farine , mettez-y 
un bouquet de fines herbes , deux oignons , racines et 
un peu de beurre , du sel. Quand ils sont cuits , voins 
pouvez les servir en maigre avec une sauce blanche , 
ou avec une liaison de jaunes d'oeufs et de lait, comme 
une fricassée de poulets. £n gras y mettez^les prendre 
goûi dans un bon coulis et les servez avec telle viande 
«]uc vous jugerez à propos , ou seuls pour entremeta. 

' Laitues pommais farcies* \ 

Ayez des laitues pommées environ huit ou douze , 
suivant qu*elles sont grosses , faites- les bouillir une 
demi-heure dans de l'eau, et tes retirez à l'eau fraîche» 
pour les bien presser avec les mains ; écarte» sur une 
table les feuilles de chaque laitue sans les séparer , 
mettez-y dans, le milieu une farce de viande assaisoo- 
née de bon goût , comme celle que vous trouvterez ci«. 
après pour les Petits pâtés ; enveloppez la farce avec 
les feuilles de laitues , ficeles-les et les faites cuire dans 
une petite braise ^ quand elles sont cuites , voiis les 
cgouttez et pressez dans un linge ^ trempez-les dans 
une pâte à frire , faite avec farine , vin blanc et une 
cuillerée d'huile , un peu de sel ; faites-les frire de belle 
couleur ; Vous pouvez encore les tremper dans de 
i'œuf battu , les paner de mie de pain ; étant farcie 
4e cette façon , et cuites à la braise , elles servait ^ 
garnir des entrées de viandes* •...■, 

De la chicorée sauvage blanchi ^^ et de lavertË* * 

La chicorée saavagé blanche n'est bonàe quepow 
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ranger en «alade. La verte sertà m^llre dans les bouil- 
lons rafraichissans , cl à faire des décoctions demëde- 

cîne. 

De la chicorée blanche ordinaire. 

Elle se mange en salade et sert ë faire des ragoûts j 
après l'avoir épluchée et lavée , faites-la boaiHîr ««f 
^mi hfure dans de l'eau , retirez-la dans de l'eau fraî- 
che pour la bien presser, mettez-la ensuite cuire avec 
un peu de beurre , du bouillon et du çouiis, si vous en 
avez ; sinon , faites un petit roux de f^ine pour hcr lA 
sauce. Quand elle est cuiie , assaisonnée de bon goût 
et dégraissée, meliez-y un peu d'échalote pour ceux 
qui Vaiméni, et servez dessous du mouton rôti , soit 
épaule , carré ou gigot. Si vous voulez la servir aa 
blanc , en maigre ^ à la place de roux de farine, mct- 
içz-y une liaisou de jaunes d'oeufs et de crème t ser- 
Vez-la desjsous des ' œufs mollets. 

Des cardes poirêes. 

Après les avoir épli?chéês et lavées , faites-les cuire 
dans de l'eau , et !es remuez de lems en tems pour 

4uLei«<?essaAocûoircbK pm» Quitnd çUçu««oat cuite* - 

mettez-les égoulter ; vous faites une sauce blanche 
avec ime pincée de farine ^ de l'eau , du beurre , sel ^ 
poivre, un filet de vinaigre, faites-la lier sur le leu et 
y mettez les cardes bouillir un peUt moment àpetit feu 
pour qu'elles prennent du goût \ si le beurre étoit 
touhié en huile , ce serolt une marque que la sauce 
Seroit épaisse ; vous j mettez une cuillerée d'eaa, et 
les rémuez jusqu'à ce que la sauce soit ixveaue ccaan 
me auparavant. 

Des cardons d'Espagne* 
. Goupez-tes de la longueur 4e trois ponces^, ne mettes 
point ceux qui sont creux etverds , fakes4es cuire une 
demi-heure dans de l'eau et les retirez dans de l'eau: 
tiède pour les éplucher ; vous les faites cuire avec d» 
bouillon o\i vous avez délayé une cuillerée de farine y. 
mettez-y du sel , oignons , racines , un bouquet de fines 
herbes , un filet de verjus ou yerjus en grain , un peu 
de beurrç ; quand ils sont cui(s , re4irez4es pour 
les mettre dans un bon coulis avec un peu de bouillon, 
Idit^'rleAboujlUr ^oedemi-heiuttdans cette saucie n^ur^ 
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qu*iU; prennent goût , et les servez ;. qae !'& sance- ae» 
«oit ni trop claire ni trop liëe, et d'un beau blond. Si; 
vous voulez les servir en maigre , yous les nKetlrez danr 
une sauce, conun^ il est dit aux Cardes poirées* 

^ Djes ariichauts.. 

Ils sont très -utiles en, cuisine , ils. servent à faire des: 
entremets » et les cujs à.gar ni r toutes sortes de ragoûts* 

Je n'entrerai point dans le détail de tous, les change- 
mena que Ton en. peut faire , il deviendroît inutile. 

Les artichauls^e mangent communémentapres avoir, 
eoupé le dessous et coupé à moitié<te»feuilIes de dessus» 
Faites-les cuire dans Teaa avec un peu de sel, et un 
byouquet de fines herbes ; quand ils sont cuits ,. mettez- 
les égoutter , et leur ôtez le foin. Si c'est en gras, vous. 
Ï rendrez de bon coulis , et }r mettrez un morceau de» 
eurre , un petit filet de vinaigre ,. sel , gros poivre ^ 
faites lier la sanjce sur le feu et la mettez d)3ins les arti- 
chauts. Si c'est en maigre , vous mettrez ^ la pl£)ce 
une sauce blanche : ces^ mêmes artichauts étant cuits à 
l'eauet refroidis, se mangent à l'huile avec sel, poivre, 
vinaigre. Si vou5 TQUÎezîcA. faire frire, coupez-les pas^ 
morceaux , 6tez*en le foin , lavez-les et les égoutlez ; 
«uand V0U5 êtes prê ta les faire frire, il fkui les mariner- 
dans une casserole avec-une petite poignée de farine^ 
deux œufs , bfancs et jaunes ; un filet de vinaigre , sel, 
poivre, faites les frire* jusqu'il ce qu'ils soient jaunes ,. 
servez-les avec du persil frit Etant coupés de lamême- 
façon , faiies-Ies cuire dans l'eau un quart d'heure, re- 
]»ettez-les à l'eau fraîche i et les accommodez après 
en fricassée de poulets. Quand ils seront cuits, vous J^ 
mettrez une liaison' et les servirez pour un plat d'en- 
tremets. Si vous voulez confire des artiHiauts , ou ei|- 
fiiire sécherpour Thiver , voici'la façon. Otez<en toutes* 
les feuilles , et ne laissez au cul qu'e ce qui est bon à 
manger , jetez-les dans l'eau jusqu'à ce que vous les: 
«jez tous accommodés I faites-les ensuite cuire dans4e- 
l'eau jusqu'à ce que vous puissiez en ôter le'fbin aîsé^ 
iBetit, remettez-les apr&sdans Teau fratche ; quand ils* 
sont bien propres,: vous les mettez égoutter. Si c'est* 
pou-r sécher , vous les mettez sur des claies dan|tuik' 
^(ur gui lœ doit pas^dip&trop chaud ^si.voa5^|Joa«çis^- 



%eiiir,1a^aiD Sàos guUl vous brûle , ceU &ui&t. Quand il^ 
seront secs, vous vous en servirez pour metUe dans les 
ragoûts après les avoir fait revenir dans de Veau Uède« 
Si vous voulez les confire , ils en serontmeilleurs ^ vou» 
mettre^ uue sauce , comme il^st expliqué aux Hjr/« 
cotj vtrds confits^ et vousobse^ecezi^ même façon; 
les artichauts violets , tendres et les petits verds se 
mangent à la poivrade j on les met sur une assiette 
avec un peu de glace ^ ils se mettent à cdté de la soup^ 
pour IIP petit hors d'oeuvre. 

Artichauts à la barigoufio 

Prenez trois on quatre artichauts, suivant leur gro8*r 
seur ou la grandeur de voire plat d'entremets, Qoupex 
le vert de dessous et la moitié des feuilles, mettez.les 
dans une casserole avec du bouillon ou de l'eau, deux 
€Jiiillefées de bonne huile , un.peu de sel^t de poivre^ 
«n oignon , deux racines , un bouquet garni , .faiies*lés 
cuiro , et réduire entièrement la sauce ; quand ils sont 
cuits, et qu*il n'y a plus de sauce , laissezrks frire uia 
moment dans l'ouile pour faire rissoler , mettez'-les 
après sur une tourtière avec l'huile qui reste dans lai 
casserole , videz les de leur foin et mettez dessus un 
couvef de de tounîère bien chaud,, du feu sur le cou«» 
vercle pour faire griller les feuilles ;. si vous avez un 
four chaud , ils n'en seront ique plus he^ox f quand; ils 
seront grillés d'nne belle oouleur , sevvez avec une 
aasice à l'huile,, vinaigre , sel, et gros poiwce*. 
Artichauts au verjus de grain- 

Prenez trois ou quatre a^ctichauts ; ftprès avefr iîé^ 
¥erd de*dess6us et coupé à moitié le» feuille» dé des«» 
sus , faites- les cuire dans une. petite bruse ,. assaisonnes 
l^èrement , mettez- les égoutter et viide»*lQjs..dc léwr 
foin; serves. les avec une sauce iaite de cette tfaç an j; 
irons i|ketl»ez dans une casserole uamorcean-debeurire ,. 
«ne pîncce de farine, deux jaunes d'oenis, ub> filet dm 
xerjui, sef , grès poivre > faîtes lier la s^uee sisrlc.feit.;! 
fuana.elle est liée avec* duyerjiis e» graia <pie vou* 
•vez fait Boui¥lt7 unmstant dans de l'eau ^ue vous met* 
tezdfansla sauce, servez les artichauts pour entremets». 

Artichauts tournés. 

frcn^c^sip: 'AitichAùts de hoiHiis. gcpssenriet t^ndi^fiff». 

"•Si 



«t chà|roii cttiisàla broche ^ vous rasiaUoDMEâe lèl^' 
^i peu de vinaigre. 

Le cresson aiënois , lecerfeuil^ re^r»gon , le baume y 
la corne de cerf et la pimpreiteile servent pour le« 
garnitures de salades^ Von lait aussi avec de petites sait* 
c:« vertes. Vousmellrez de tout suivant satorce^ peu 
^e baume et d'estragon, ces herbes sont très-fortes ; 
Yous faites cuire Je tout un moment dansdePeau^ re» 
'tirez- les à l'eau frakhe pour les bien presser , hachez* 
jes irès-fines , et les mettez dans un bon coulis pout 
*YOus en servir k ce que vous jugerez ^ propos. 

De ^ail , roctmibole a ^chalcte^ 

Vous vous en senrez pour lesYagoAts et sauces qsi 
<>nt besoin d'itre releve's , ainsi qu'il est marque' dans 
ce livre^ à moins q[ue vous n'en vouliez faire quelque 
3auce parliculière* 



CHAPITRE X I L 

Des (tufi. 

J!l.PRks la viande ^"tien m fournit une pifis gnmde àw 
«versité en «cuisine que lestEufs; c'est un aliment excek 
lent et nourrissant , que le sain et le malade , le pauvre 
et le riche partag^t ensemble y les œufs frais adoucis- 
sent les âcretés de la poitrine, les vieux sont sujets fc 
incommoder ceiix qui sont d'im tempérament chaud 
«t bilieux. Pour cpnnoitre si les œufs sont frais, pre'- 
sentez-iles à la himière ^^*tl sont clairs et transparens, 
«'est une bonne marque. Quand ils sont piqués, met- 
tez^tes au rang des vieux, et s'ils ont tme tache tenant 
4 la coquille, c'«st une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chose de leur propriété avant que 
d'en venir aux différentes façons de les accommoder. 

Le jaune d'œuf frais , délaya dans de l'eau chaude 
avec un peu de sucre, le boîre en se couchant est boa 

Eour les personnes enrhumées, c'est ce qu'on appelle 
lit de poule. 

Le blaac battu avec de Peau de plantin est bon pour 
j'inflammatiofi des jenXi 



Lapeaa de Pœuf', tenant à la coquille, Faîtes <- la ' 
ïeclifer, et écrasée et mêlée avec le blanc , est bonu4 
pour les ^ersures des lèvres, I 

La coque d*œuf , briilée et piléc , est bonne pour 
blanchir Jes dents ; elle est encore bonne étant brûlée 
et réduite en cendres et bue a\ec du vin pour arrêter 
le crachement de sang ; Ton fait aussi un mastic fort 
bon pour coller les porcelaines cassées» avec de Ja 
chaux vive , du ciment fin , de la coque brûlée et ré* 
duite en cendres , du bitume ^ le tout bien mêlé avec 
dlq blanc d^oeuf. 

Xomme la provision des oeufs dans une mai^n est 
d'une gracide ressource , et que ^hi^e^ ils sont chers , 
les personnes ménagères qui ont des poulets doivent 
en amasser l'été pour l'hiver entre les deux Notre- 
Dame. Pour cet effet , mettez - les dans un endroit qui 
ne soit ni trop chaud ni trop froid ; la cave leur est 
bonne, quand elle n^est point humide , mettez -les 
dans une futaille, dans l'été, avec de la paiile ; eu 
biver, changez «les pour les mettre avec du foin ; il- 
y en a qui se servent de sciure de bois de chaume , et 
d'autres <ie cendres. 11 est'tems de venir présente-^ 
ment aux différentes iaçons quMIs peuvent s'accom-^ 
moder dans le goût bourgeois. 

Des œufs mollets de toutes façons. 

Gomme les oeufs pochés à l'eau (c'est-à-dire cas- 
sés dans l'eau bouillante ) ne sont pas bien bons quand 
ils ne sont pas frais , et que le bourgeois aime mieux 
les manger à la coque que de, les sacrifier de cette fa-' 
çon \ voici ce qui vous suppléera au défaut. Mettez de 
l'eau dans un poêlon, faites -la bouillir, mettez de- 
dans la quantité d'œufs que vous jugerez à propos , 
faites- les bouillir cinq minutes bien juste, et les reti<«* 
xez promptement dans de l'eau fraîche \ il faut les pe- 
ler tout doucement pour ne pas les rompre ; par ce- 
moyen le blanc sera cuit et le jaune tout mollet, vous-. 
sentirez sous vos doigts qu'ils seront flexibles ; vous* 
les servez eniiers. 

Ces sortes d'œufs se servent de toutes façons , aveC' 
une sauce b'anche , sauce verte , sauce au coulis , sauce 

aux câpres el anchois , sauce au verjus de grains, sauoa 
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Jj^obert , sauceravigote , avec ragoût de chanipignotts, 
ïagoût de truffes ^ ragoiîi de ris de veau , ragoût d'as-' 
ptTgcs, ragoût de cardes. poirées , ragoût de ce'Ierî , 
sagoût de laitue , ragoût de chicorée , en gras et en 
luaigrc , de telle façon que vous jugerez à propos* 

(Eufi de toutes Içs faççns bourgeoises» 
• Tout le monde sait faire cuire des œufs à la coque, 
tf^t plusieurs les font cuire trop ou pas assez. Pour ner 
1^$ point manquer, quand Peau bout^, mettez* les 
bouillir deux minutes, relirez -les et les couvrez une 
minute pour les laisser faire leur lait , et les servez dans 
i|ne serviette ; de celte façon ils sont immanquables* 
(&ufs brouillés de plusieurs façons* 

Si vous voulez les faire au naturel, mettez simple-^, 
joient les œufs dans une casserole avec un peu de 
beurre, deux cilillerees à ragoût de coulis , et assai-. 
sonnez ; faites < les cuire sur un fourneau ^ en les re-« 
isiudnt tooioiirs avec un petit bâton à deux ou troil 
branches* Qitiand ils sont cuits , servez- les prompte^ 
Haent. fin maigre, à la place de coulis, mettez -y une 
cuillerée de crème , et les faites de la même façon. Si 
YQus voulez les faire avec quelque ragoût de légume ^ 
4qil céleri » laitue, chicorée, il faut que votre ragoufc 
soit fini , comme si vous éiiez prêt à le servir , hachez^ 
les fort menns, et en mettez deux cuillerées à ragoût 
dans vos œufs , et les brouillerez comme les autres. 
Si cV&t ai| verjus , après les avoir fait cuiro dans Peau 
lui moment, vous les garderez pour en laire.un (;or* 
4on autour dçii œufs , quand ils seront dressés d«iis le 
plat que voU:» de;vez servir. , 

(Ëufs frits de toutes les façons. 

En gras , vous les faites frire avec du sain ^ doux , et 
en maigre , vous prenez du beurre fondu , mettez^les. 
4ans une poêle : quand votre friture est bien chaude ^ 
S^iettez les œuf$. un à un pour les faire frire , faites en* 
£^rte qu^ilf s.oient.bîen ronds en les retournant dans la^ 
}|oè]<;, etjô^^ laissez point durcir le jaune. Vous servi*, 
rez ces œufs de la même façon qu'il est dit pour les* 
q^^/s. molfeti y même: sauce et ragoût , psige.2 1 7* 
• . Les œijfs au beurre noir se font en metlanl dans-' 
>^. ivo^l^ un morceau de.bearre<qaie v^us faites foo^^ 
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dre snrle fea ; quand il ne crie pJas , vous al^ez \éh 
œofs casses dans )e plal'^ et assaisonnes de sel êtpni«> 
vre , mettez - les dans la poète , et les faire cuire ; pas- 
Hi'i une pelle rouge pardessus pour faire cuire le 
jaune , et serves avec filet de vinaigre dessus. ; 

(Eufs à là Bagnolet. 

Pochez huit œufs frais , mettez dans une casserole 

du jambon cuit haché, avec un peu de coulis et du. 

bou.lion , un filet de vinaigre , gros poivre , peu dé 

sel y faites chauffer la sauce , et la servez sur les œuTs.' 

(Eufs au plat , autrement dits au miroir. 

Prenez un plat qui aille au feu , vous mettez dan# 
le fond un peu de beurre étendu par -tout, melleip 
des œufs dessus, assaisonnés de sel, poivre et deu^ 
cuillerées de lait, faites -les cuire à petit feu sur uiK 
fourneau , passez la pelle rouge , et servez. 

Les œufs au lait se servent pour entremets. 

Pour les faire , vous prenez trois œufs que vous de^ 
layez avec une demi - cuillerée de farine , gros com- 
me une noix de sacre , un peu de set et trois poissons 
" de lait , mettez le tout dans k» plat que vous devei 
•crvir ; faîtes -lés cuire sur un fourneau , un qoarfc 
d-heure suffit ; passez la pelle rouge y et serVez d*it^ 
bord qu^ils sont cuit». 

(Eufs à la duchesse. 

Faîtes bouillir trois deml-setîers de crème avec ddi 
Sttcre , fleur d'oratige , pralines , citron confit , mas- 
sepain , le tout haché très . fin , ayez huit œufs , fouet- 
tez -en les blancs et mettez les jaunes à part, prenez 
les blancs fouettés avec une cuiller , empochez deux 
Ou trois cuillerées à la fois dans la crème, ce qui vou^ 
formera des œiift pochés sans jaunes , mettez -les 
<%outter et les dressez lesf uns sur lés autres , jusqu'à 
ce que cela vpus formera huit geufl poché« que vous 
dressez sur le plat que vous devez servir , mettez I^ 
crème sur le feu pour la faire réduire au point d'un^^ 
saiice ; quand vous êtes prêt à servît-, mettez- y le», 
hiiil jaunes , faites lier sur le feu sans bouillir , crainte 
qu'ils ne tournent, dressez la sauce suy les blancs' 
dteufs. L«s œufs ht la farce ne sont autre ehose que* 

Ta 
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de mettre des œafs durs sur un ragoût de farce", 
comme ii est dît ci -après , chapiuc XV. 

Omelettes de toutes façons* 
Prenez des œtjfs la quantité' que vous voulez met- 
tre, mcitez-les dans une casserole avec du sel fin , 
battez bien les œufs, vous faites fondre du beurre 
dans une poêle , mettez dedans les œufs , faites cuire 
l'omelette^ î*jcz soin qu'elle soit d'une belle couleur 
en dessous , et la renversez <dans le plat que vous de- 
vez servir; ceux qui aiment le persil et ciboule en 
mettent dedans quand ils sont hache's très -fin. Si vous 
voulez faire des omelettes plus distinguées , convme 
omelette au lard , au rognon de veau , aux pointes 
d'asperges , aux truffes , aux champignons , morilles 
cl mousserons , de telle espace que vous voulez les 
faire , il faut toujours que votre ragoât soit cuit et as- 
saisonne' , comme si vous vouliez le servir. Quand il 
est froid , vous le hachez pour qu'il se mêle bien dans 
)es œufs, vous battez tout ensemble , et ferez cette 
omelette dans une poêle comme les autres ; vous vous 
réglerez sur l'assaisonnement qu'il y a dans le ragoût 

Sour flaler l'omelette , pour ne la point faire de trop 
aut goût. Celles que Von fait pour la farce , laitue et 
cliîcorée se font différemment. Vous feres ces ragoûts 
en maigre , comme il est dit à chaque article de ces 
herbes , voas les dresserez dans le plat que vous de- 
vez servir, et mettrez dessus une omelette- oii il li'j 
aura que des œufs et do sel , et les servirez pour hors- 
d'œuvre , et les précédentes pour entremets. 

Omelettes de harengs sores ; ouvrez - les par le 
dos et faites -les griller; vous les hachez et les mettes 
,dans l'omelette ^ comme si vous mettiez du jambon ^ 
il ne faut point de sel dans les œufs , et finissez cette 
omelette comme les autres y celle au jambon se fait 
de la même façon. 

(Rufs à la tripe et aux concombres. 
* Prenez des concombres que vous coupez par petits 
niorceaux de la grosseur du doigt, passez -les sur le 
feu avec du beurre , persil , ciboule hachés y mettez - j 
«près une pincée de farine , et les mouillez avec uo 
peu d'eau, assaisonnez de sel et poivre. Quand ils 
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8ôftl coïts', qu'î! n'y a plus de sauce , mettez -y des 
œufs durs coupés par tranches en quatre , et y met- 
tez du lait, faites -leur faire un bouillon, goûtez s'ils 
sont de bon goût et servez ; les autres se font en le* 
tranchant les concombre*. Si vous voulez faire de» 
œufs à la tripe au roux , vous prenez un peu de 
beurre , une cuillerée de farine que vous faites roussir 
sut le feu , et mettez après une poignée d'oignons 
coupés en petits carrés , faites - les cuire dans ce roux » 
en y mettant encore un peu de beurre ^ et les mouillez 
avec du bouillon. Quand l'oignon est cuit , vous y inci- 
trez des œufs durs coupés en tranches, faites -leur 
faire un bouillon , et y mêliez un filet de vinaigre ,* 
sel et poivre ', servez à courte sauce. Mettez dans une* 
casserole de l'oignon coupe en filets que vous faite^ 
cuire à petit feu avec du beurre j quand ils sont cuits > 
mettez un peu de' coulis maigre , si vous en ayez , si- 
non VOUS' ferez un petit rOux avec du beurre et de la* 
farine , et mettez easuite votre oignon, et le nK^uillezT 
avec un verre de vin blanc et un peu d'eafu , assaison- 
nez avec du sel et de gros poivre j quand votre oignqn' 
est cuit et la sauce réduite , vous avez une dînéieite 
bien sèche que vous coupez en filets , mettez- la dBA$- 
le ragoût d'oignons , faites chauffer sans béuHlir , niet^*' 
tez - y dé la moutarde quand vous êtes prêt à servir^ 

(Eufi au gratin. 
Prenez un plat qui souffre le fçu , mettez dessus ttd 
petit gratin que vous faites avec de la mie de. pain , 
uii bon morceau de beurre , un anchoi» haché , per^ 
til , ciboules , une échalote , le tout haché , trois jàuDc^ 
d'œufs , mêlez le tout ensemble pour le mettre dans le 
lond du plat de l'épaisseur d'un écu , faites -les atta- 
cher sur un petit feu , ensuite vous casserez dessus sept 
ou huit œufs que vous assaisonnez de sel , gros uoivre j, 
faites cuire doucement , passez la pelle rouge aessus ; 
quand ils seront cuits^, le jaune mollet , servez» 

(Eufs brouillés à la coque. 

Coupez autant de mies de pain en rond , de la 

forme d'une petite tabatière , que vous voulez servir 

.d'œufs ; faites un petit trou dans le milieu pour y 

l^ie tenir un œuf dans «ar longueur ; ensuite ytsûi' 
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prenez les asufs que vous voulez brouiller ; catsez-lW 
proprement p^r pu bout pour les vider ; brouiltez-l^s 
ep les meUant dans une casserole avec un petit mop- 
ceau de beurre , un peu de persil , ciboule hachés ^ 
sçl , gros poivre , deux cuillerées de crème ; faîtes-le# 
cuire sur le feu en les remuant toujours jusqu'à ce 
qu'ils soient ciiits , et les remettez dans leurs coquil- 
les que vous aurez lavées et ifgouitees ; dressez* le» 
aur les mies de paip^ 

Œufs à la hugu$notte. 
Prepez le plat que vous devez servir , et le melter 
sur un moyen feu avec un peu de jus \ cassez doa- 
cenient des œufs pour que les iauttes restent entiers i 
sissaisonnez de sel , gros poivre ; faites cuire le dessqa 
^vec une pelle rouge, et les servez à demi-moUets« 

Q^ufs en timbaUs* 
, Faites fondre un peu de beurre pour beurrer en 
dedans six gobelets ou petites timbales de enivre; vous 
prenez six œufs 9 blancs et jaunes , que vous de'lajez 
avec trois ou quatre cuillerées de coulis ; assaisonnes 
de sel , poivre , passez - les dans un tamis pour les 
mettre dans les gcAfelets (il ne faut pas les remplir) ; 
Qiettez-les cuire au bain - marie ; que l'eau bouille 
doucement \ quand ils sont fermes , il faut passer lé* 
gërenient autour un couteau pour les détacher dugo<r 
^elet et les renverser dans le plat. Servez avec un ju« 
clair, 

iRufs en salade* 
Hachez un peu de laitue, que vous mettez dans le 
fond d'un plat , arrangez dessus en symétrie des œufs 
durs coupés en deux , et autour de la fourniture de sa« 
lade ; assaisonnez d*huile , vinaigre , sel, poivre, 

(Ëufs au petit lard. 
Prenez nu bon quarteron de petit lard bien entre- 
lardé , coupez '^ le en petites tranches minces , mettez* 
le dans une casserole sur un petit feu jusqu'à ce qu'il 
lott cuit , ayez soin de le retourner ; ensuite vous 
versez le lard fondu dans le plat que vous devez ser- 
vir , avec deux cuillerées de jus ; cassez dessus sept 
QU huit œufs 'y mettez -y aussi les tranches de petit . 
lard} gros poivre , peu de sel j faites cujre sur ua 



p^tît feu; passez la pelle rouge dessus. Servez à 
demi - mollets. 

i&ufs en peau d'Espagne. 
. Dëlayez trois cuillerées de coulis , autant de jus , 
avec six œufs , blancs et jaunes , sel , gros poi\re ; 
passez «les au tamis et les mettez sur le piât que vous 
devez servir j faites-les cuire au bain-marie ^ quand 
ils seront pris, en servant, coupez -les avec quelque! 
coups de couteau } mettez dessus nâ^jus clair. 

Œufs en filets. ' 

' Passez sur le feu , avec un morceau de beurre , de 
Toignon , des champignons coupes en filets , avec une 
petite pointe d'ail ; quand Toignon commence à se 
colorer , mettez- y une bonne pincée de farine ; mouil- 
lez avec du bouillon et un verre de vin blanc , sel , 
gros poivre; faites bouillir une demi «heure et ré- 
diiire au point d'une sauce $ ensuite vous y mettez des 
oeufs durs , les blancs coupes en filets et les jaunes 
entiers ; faites bouillir un moment , et servez. 

(Eufs à la crème. 
Mettez dans le plat que vous devez servir un demi- 
setier de crème ; faites bouillir et réduire l moitié; met- 
tez-y huit œufs , sel, gros poivre ;" faites - les cuire ; 
passez la pelle rouge pardessus. Servez à demi- 
mollets. 

(Eufs au fromage. 
. Mettez dans une casserole un quarteron de fro- 
mage de Gruyère r&pé, gros comme la v^oîtié d'un 
oeuf de beurre , persil , ciboules hachés | un peu de 
muscade , un demi - verre de vin blanc ; faites bouil- 
lir i petit feu , en remuant jusqu'à ce que le fromage 
soit fondu ; ensuite vous y mettrez six œufs pour les 
brouiller et cuire à petit feu. Servez garni de mie de 
pain sur les bords du plat. 

(Sufs frits. 
Faites trois omelettes fort minces de trois œufs cha- 
cune ', assaisonnez de persil , ciboule , sel , gros poi- 
vre ; à mesure que vous les faites , vous les étendez 
sur un couvercle à casserole et les roulez bien ser- 
rées ; coupez chaque omelette en deux pour en faire 
six nioroçaux des trois ; ensuite yoiu les Uempez dani 
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un OBuf balla et lès panez de mie de parn ; faites « les ' 
frire de belle couleur. Servez garni de pcfafil. ^ 

(Sufs au pain. 
Mettez dans une casserole une demi - poignée de 
Diie de pain avec un poisson de crème ^ sel , poivre , 
un peu de muscade j quand le pain a bu toute la 
crème, cassez- y dix œufs et les battez ensemble 
pour en faire une omelette. 

^ufTen gratin au parmesan^ 

Mettez dans le fond du plat que vous deveji servir 
gros comme la moitié' d^un oeuf dé mie de pain avee 
un peu de fromage de parmesan râpé , un morceau 
de beurre , deux jaunes aœufs c^us , un peu de mus-^ 
cade et de gros poivre ; mêlez le tout ensemble el 
Mendez dans le topd du plat \ faites-le attacher u^x ^ 
un petit feu, et ensuite vous j casserez dix œufs ;/ 
poudrez tout le dessus des œufs avec du parmetsaa 
râpe ; faites cuire et passer la pelle rouge dessus* 
Servez, que les jaubes soient à demi-niiollets. 

(SLufs h la bourgeoise. 

Etendez du beurre de Tëpaissear d^une lame de 
couteau dans le fond du plat que vous devez servir ^ 
mettez -y par .> tout des tranches de mie -de pain cou- 
pe'es très -minces , et aussi de petites tranches de fro- 
mage de Gruyère « ensuite huit ou dix œufs ^ assaî- 
sonnez de peu rie sel, muscade , gros poivre ; faites 
cuire à petit feu sur un fourneau. 

(Eu fi gril les. 

Prenez une grande feuille de papier blanc que voos; 
coupez en huit petits carrés éî^aux ; mettez chaqtte- 
petit carré en double pour le plier en petites caisses ; 
beurrez- les en dedans et en dehors j prenez un bou» 
morceau de beurre, que vous mêlez avec une demi-'i 
poignée de mie de pain , persil , ciboule , une pointe 
d'ail, sel , gros poivre , et le mettez ensuite dans le 
fond de vos caisses j cassez un œuf dans cliaque* 
caisse ; assaisonnez le dessus avec un peu de sel fia 
et gros poivre ; faites les cuire à petit fe» sur le gril • 
passez la pelle rouge pardessus. Servez- les avec let*^ 
cwwfis , que Içs '^^^^^^ ^gi^^ 4 a^mj . mollets* ^ 
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• (Eufsàrail. 

Ayez dix gousses d'ail cuites un demi - quart d'heure 
dans de Tea*! ; pilez-les avec deux anchois, une 
bonne pincée de câpres 5 ensuite vous les délayerez 
avec de Thuite , un filet de vinaigre , un peu de sel , 
gros poivre ; mettez cette sauce dans le fond du plat 
que vous devez servir, et des œufs durs arrangés 
dessus proprement. 

- (Ëufs à la Jardinière* 

Mettez dans une casserole quatre ou cinq gros oi- 
gnons coupés en fîlels avec un morceau de beurre j 
passez -les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient presque 
cuits 'y ensuite vous mettez une bonne pincée de fa- 
rine ; mouillez avec une chopine de lait ; assaisonnes 
Se sel, gros poivre ; faites bouillir jusqu'à ce que la 
sauce soit épaisse ; Ô!ez-les du feu pour y mettre dix 
œufs que vous battez ensemble ; mettez le tout dans 
le plat que vous devez servir , pour le mettre cuire sur 
un petit feu couvert d'un couvercle de tourtière. 

(Bufs en surtout. 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
avec persil , ciboule , champignons , échalotes , le tout 
haché ;. passez -le sur le feu , et y mettez une pincée 
de faripe; mouillez avec un demi-setier de lait, sel , 
gros poivrej faites bouillir jusqu'à ce que la sauce soit 
liée, et vous y mettrez sept œufs durs coupés en qua- 
tre \ faites -leur faire un bouillop et les dressez sur le 
plat que vous mettrez dessus pour que l'on ne voie 
point le ragoût d'œufs qui est dessous^ frottez le dés- 
sus de l'omélelle avec du beurre chaud ^ panez -la de 
mie de pain et l'arrosez encore de beune f faites pren- 
dre couleur dessous un couvercle de tourtière. 

(Eufs à Peau. 

Prenez une casserole, mettez dedans une chopine 
d'eau , un peu de sucre ^ de l'eau de fleur d'orange , 
de l'écorce de citron verd } faites bouillir à petit feu 
pendant un quart d'heure ^ mettez -la ensuite refroidir 
et cassez dans une autre casserole sept jaunes d'œufs; 
ils sont suffisans si votre plat d'entremets est petit ; 
s'^1 est grand \ vouis en mettrez davantage , vous dé- * 
layerez les jaunes d'œaCs avec ce que vous avez miji - 
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refrpidfr », pnsscx ensuite au lanrtî», «l faites ciiîrc an 
bairi- marie dans le plat que vous devcï servir ; p^ur 
être bien faits , ils doivfnl être un peu tremblans ^ 
sans avoir de l'eau dans le fond , cela dépetid du plus 
ou du moins que vous ineurez de Jaunes .d?œuf«, ^ - 
En maigre , toutes sortes d'œufs, dans le besoin ^ 
peuvent se servir indifféremment pour hots-dVEUvr» 
ou entremets. - » 

CHAPITRE Xlil. 

Du beurre^ fromage^ laitage et épiceries. 

V ENONs pre'sehlemenl au beurre, fromage, UitagQ 
et épiceries , leur utilité et qualité. 

Les épiceries nécessaires à la cuisine , et celles don^ 
on fait usage , sont : ' . 

L« &el et salpêtre. Le genièvre. 

La muscade. Le safran. 

Le clou de girofle. La moutarde* . ^ . -. 

Le poivre fin, poivre concassé. Les pistaches* 

La flenr de muscaide. Les amandesdoiiccs et amenés»' 

Harcis. Le raisin de Coriothe, 

Le citron. Le verjus. > 

Gingembre. Le vinaigre ronge et blane. 

Canoelle. L'huilé fine et commune* 

Coriandre. L^orange aigre. 

J^u èeurre. 

Gomme la bonne qualité du beurre est très- essen- 
tielle pour tout ce que l'on- accon^mode en cuisine ,' 
et que les meilleur* melff ne valent rien quand le* 
beurre se fait sentir, il est nécessaire qu^une cuisinières 
s'attache à le bien connoitre^ et mettre le prix qu'il 
faut pour l'avoir bon. Le meilleur est celui qui est 
jaune naturellement , le bixinc n'est pas, à beaucoup* 
près, d'un goût si agréable ; il y a des beurres d'im* 
jaune falsifié qui se fait avec le suc d'une plante ap- 
pelée barbote ; ce 'jaune esi «plus fonce qu:; ce4ui qui - 
est naturel au beurre , et s^ i&tingue aisément quand 
on veut s'j' appliquer. Pour cet rfet, il faut le porter* 
au nez ei sentir s'il n'a point iin ([out.de icâti«e-> ^^' 



beurrée de mai ei de sepiembrie sont Tes plus estimés 
par l« bofit^ des herh^s 411e les vaches broutçr>t dans 
ce tems^là , et donnent k leur lait un très - bon goût« 
C'est dans ces di^ux maisons que les personnes pré- 
voyantes et mén^g'eres doivent i'aire leurs provisions , 
soit. pour en fondre ou pour le saler. Voici "la façon 
de le f»!re fondre : sur trente livres de beurre que 
Yous mettes dans un chaudron bien propre , tuettez- 
y quatre clous de girofle ^ deux feuilles de laurier, 
deux oignons $ faites cuire ce beurre h petit feu pen- 
dant trois heures , sans t'écuiner , jusqu'à ce qu'il soit 
olair-iin ; vous le retirez après du feu pour le laisser 
reposer une heure ; vous l'ecuiiiez ensuite et le versez 
doucement dans des pots de grès. Passez le fond du 
beurre au travers d'un laoïis. Quand vos pots sont 
flleins , portez^- les à la cave ; étant froids , couvrez^ 
les de. papier et d'une ardoise. Ce beurre se gard^ 
long - tems sams se gâter. 

La façon do beurre salé est aussi bonne quand il est 
bien façonné ^ après l'avoir lavé plusieurs fois pour 
lui faire sortir son lait , prenez - en deux livres à - la-^ 
lois , que vous mettez sur une table bien nette ; éten« 
dez-le avec un rouleau comme un morceau de pâle 
de l'épaisseur d'un doigt ; répandez du sel dessus en 
Baisonnable quantité ; pliez le beurre en trois ou qua- 
tre, et le repètrissez de cette façon jusqu'à ce que le 
beurre soit bien mêlé avec le sel. Vous continuerez 
eette façon, deux livres par deux livres , jusqu'à défi'» 
nition ; Vous le mettrez à mesure dans des pots de grès^ 
bien propres , et le presserez bien avec la main pour 
qu'il ne reste point de vide. Quand les pots seront 
pleins, vous prendrez du- sel , que vous ferez fondre 
avec un peu d*eau que vous mettrez sur la superficie^ 
des pots; portez^les à- ia cave pour les conserver, 
et les couvrez de ki même façon que ceux de beurre 
fondu. 

Du fromage* / 

Je n^entrerai point ici dans le détail de faire les fro« 

mages ; cela regardera fermière ; je m'expliquerai seu« 

lement sur lefr différentes façons que l'on emploie pour 

ks 8ervk-s«MiM)9i6V turfui âge ^'oa en CmI €a cuisine. 



Nous avons les fromages de chevrettes , <{ut sont 
£âiis avec du lait de clièvfe ni4*ie d'un tiers de lait de 
vache ; quand ils sont affinés, ils sont très -bons. 

Celui qui donne à Paris avec plus d'abondance esC 
celui de Bri« : il y en a d'ezcellens. 

Nous avons ceux de Bretagne et de Languedoc , le 
Iromage d'Hollande ( celui qui est persillé est te meiU 
leur), le fromage de Gruyère dort être choisi avec de 
glands yeux et bien gras , le fromage de parmesan , 
Je fromage de Roquefort , -le plus estimé de tous , et 
par conséquent le plus cher. 

- Nous avons aussi les fromages mous nouvellement 
faits i ils se servent au gros sel. 

Les petits fromages à la crème qui se mangent avec 
4e la crème et du sucre ; toutes ces sortes de froma-« 
ges se servent sur la table au dessert ; il n'y a que le 
parmesan et le brie dont on se serve en cuisine. 

Le fromage de Brie étant bien affiné, vous vous en 
servez pour faire des ramequins. Pour cet effet , vous 
en mettez un bon morceau que vous écrasez dans une 
casserole avec un morceau de beurre d'environ uq 
quarteron; un demi-setier d'eau froide ou chaude ^ 
très -peu de sel, un anchois haché ; faites bouillir le 
tout ensemble , et mettez autant de farine que la sauce 
en peut boire ; faites -la dessécher sur le feu jusqu'à 
ce que votre pâte soit bien épaisse ; mettez -la ensuite 
dans une autre casserole pour y délayer autant d'œufs 
que la pâte en peut boire sans être liquide ; il faut que 
cette pâte se soutienne sans couler. Vous dressez celte 
pâte en petits morceaux de ia grosseur d'un œuf de 
pigeon sur un plafond , et les faites cuire au four* 
Pour être bien faits , il faut que vos ramequins soient 
légers et d'une belle couleur. 

Le parmesan sert à f<iire des entrées en gras et eti 
Biaigre. Pour vous en servir , vous le râpez; la viande 
ou poisson que vous destinez pour servir avec doit être 
cuite à la braise ou en ragoût, la sauce et la viande doi- 
vent avoir moins de sel qu'à l'ordinaire; parce que le 
^parmesan les salera encore. Vous prenez le plat que 
Vous devez servir, mettez dans le fond du plat un peu 

p^ la sauce desUnce à la viaude ^ du pamçsaa desstis ; 

Y0U4 



'Ttm àréMt «nsuite la viande dessus , ef inetieiK )>èr« 
dessus ia viande le restant de la sauce que vous couvres 

tar-lout de parmesan, et mettez ensuite le tout dans 
I four ou sous un couvercle de tourtière pour lui fai- 
re prendre couleur, et servez ensuite fc courte sauc«, 
' les bords du plat bien essu jës* Vous pouvez aussi 
mettre de cette façon des choux- fleurs et cardoos 
d'Espagne , que vous servez pour entremets» 

Du laitage. 

Bien ne demande une plus grande propreté' quelle 
laitage , parce qu'il est susceptible de mauvais goût, et 
la moindre malpropreté peut le faire tourner ; Ton a va 
par les différens apprêts qui sont e'crits dans ce livr^, 
son utilité ,- sans qu'il soit besoin d'en parler davantage. 

11 me reste à parler sur ce sujet de différentes crèmes 
qui seront très-utiles pour servir eh entremets. 

DES CRÈMES. 

Crème italienne* 

Mettes dansjme casserole trois derai-setiers de lait 

• et le faites bouillir ]; ensuite vous y mettez un peu d*é« 

' corce de citron verd , une pincée de coriandre , un 

petit morceau de cannelle , un peu plus de demi-quar« 

teron de sucre , deux grains de sel ; tbites bouillir et 

réduire à moitié , mettez un peu relroidif ; ayez dans 

-une casserole une pincée de farine délayée avec sit 

.faunes d'œuls ; mettez-y votre crème peu-à-peu, ea 

.la remuant à mesure y passez-la au tamis et la dresse^ 

dans le plat que vous devez servir ; faites-la prendre 

•au bain -marie; avant que de la servir, vous passez la 

.pelle rouge par-dessus pour la colorer. 

Crênu au café. 

Mettes trois demi-setiers d'eau dans une cafetière ; 
quand elle bouillira , vous y mettrez deux onces de 
café; remuez-le avec une cuiller et le remettez au feu 
pour le faire bouillir jusqu'à ce qu'il ait monté quatre 
-ou cinq fois ; laissez-le réposer pour le tirer au clair 
et le mettez ensuite dans une casserole avec une cho- 
*pine de lait et un morceau de sucre ; faiies-le bouillir 
v)usçpi'i ce qu^il ne reste que ce qu'il vous faut pour la 
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grandeur de votre pfat ^ délayez ciiu] jaunes d'œiis 
avec une pincée de farine, etepsuilelacrême; passez* 
}r au tamis pour la mettre dans ie plat que vousdevea 
servir , qui doit élre sur une casserole oii il jr a de 
l'eau prête à bouillir ; couvrez d'un couvercle de cas- 
serole avec un peu de feu dessus ; faites bouillir jus- 
• qu'à ce que la crème soit prise. Servez chaudement. 

Crème au chocolat. 

Bâpez deux tablettes de chocolat et les mettez dans 
' une casserole avec un demi quarteron de sucre ,'une 
' chopinede lait , undemi-^elier de crème ; faites bouîl. 
' lir jusqu'à ce qu'elle soit diminuée d'un tiers ; quand 
' elle sera à demi-froide , dëhyez-jr cinq jaunes d'œufs; 

passez-la au tamis et la faites prendre au bain-marie 

comme la pre'cédente. 

Crème *frîte* ^ 

' Mettez dans.une casserole de la farine environ plein 
trois cuillers abouche; de'layez-la peu-à-peu avec six 
caufs, blancs et jaunes, un peu d'écorce de citron râ* 
pé, de la fleur d'orange pralinée et hachée , une'cho- 
pine de lait, un morceau de sucre , une petite pincée 
de sel ; faites-la cuire sur un petit feu pendant une dè« 
ini-heure, en la tournant toujours ; quand elle sera 
bien épaisse., étendez-la de l'épaisseur d'un demi-doigt 
sur un plat fariné ; jetez de la farine dessus ; quand 
elle sera froide , vous la couperez comme vous vou- 
drez pour la faire frire dans une friture i)ien chaude , 
ensuite vous la glacez avec du sucré et la pelle rouge. 

Crime au caramel. 

Mettez dans une casserole une chopine de lait , un 
demi-setier de crème , avec un petit ùiorceaii de can- 
nelle, une bonne pincée de coriandre, de Técorce de 
citron verd , faites bouillir un quart d'heure, otez-la 
de feu, et mettez dans une poêle d'office un quarleroa 
de sucre avec un demi-verre d'eau 7 faites-le bouillir 
sur un fourneau jusqu'àce qu'il soit au caramel, c'est- 
à-dire de couleur de cannelle foncée, 6lez-le du fea 
et y mettez la crème ; remettez sur le feu jusqu'à ce 
que le sucre soit délayé avec la crème ; ensuite vous 
délayez cinq jaunes jd' œufs sivec une pincée de £àrine'^ 



tw*ltez-y la crème , passez-la au lamîs pour la faire 
cuire au bainHoiarie comtoe les précédentes. 
• Crème à la frangipane. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées de farine 
arec du citron verd râpe , de la fleur d'orange grillée, 
hâchëc , une petite pincée de sel , délayez avec cinq ^ 
œufs, blancs et jaunes, une chopine de bon lait, un 
mopceau. de sucre , faites cuire en la lowrnanl toujours 
sur lé feu pendant une demi-heure j quand elle sci^ 
frpide, elle vous sert pour faire une tourte de Irangi-. 
pkne ou des. tartelettes; vous n'avez plus qu'à la met-^ 
tre sur une pâte de feuilletage; quand elle sera cuiiep 
vpus la. glacez avec du sucre. Les tourtes à la moelle 
se font de la même façon, à cette différence que vous 
menez ide la moelle de bo^f fondue et passez au tamis, 
dans la- crème avant que de la retirer du feu , lai^sezrj » 
la- wiire un petit moment dans la crème. . < ' 

Crème - à la Madelaine. 

ifeélayez quatre œufs, blanc'setjâUY»es, avec une pm- 
cée de farine , un peu dfi citron verp râpé , un très- 
petit morceau de cannelle pilée , quelques biscuit» 
demandes amères écrasées, une demi- cuillerée d'eaà ' 
de fleur d'orange , une chopine de crème , un demi- 
quarteron de s^icre, gros comme un pois de sel, met» 
tez votre plat >ur un moyen feu , verse7-y la crème ; 
quand elle sei-a cuite , jetez-y un peu de sucre pour 
la glacer avec la pelle rouge. 

Crème à ia duchesse. 

Mettez dans une casserole une chopine de laît avec 
un demî-setier de crème, un petit morceau de cannelle, 
une écorce de cîiron verd, un demi-quarteron de su- 
cre, faites bouillir une demi-heure et diminuer d'ua 
tiers, passez-la au tamîs et la délayez ensuite avec 
six jaunes d'oeufs et une pincée de farine, meltez-y 
quelques biscuits d'amandes amères , une demi-ta- . 
blette de chocolat, un peu de fleur d'orange pralince, > 
le tout haché très-fin ; faites-la cuire au bain-marie < 
comme celle du café. 

Crime de rii pour les convalescens^ 

.Ayez un quarteron de riz épluché et lavé dans trois 

Y 2 
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Oïl quatre eaax tîèdes , meiiez-le cuire avee on hom • 
bouillon gras ; lorsqu'il est cuit et e'pais>^ écrasez- le 
avec une cuiller et le mettez ensuite dan^une étamine 
pour le passer , en le bourrant fort avec une cuHler 
de bois, mettez-j de tems en fems un peu de bouilloa 
chaud pour aider à le passer. Servez-ie de Tepaisseur 
d^une crème double* 

Crème de thé , d*estragQn , de céleri , de persil. 

Mettes datis une casserole un demi-setier de crème 
et une chopine de lait', près d'un quarteron de sucre, 
faîtes bouillir et diminuer d'un tiers : enç^uite, si c*efrl 
une crème <le thé, vous y mettez ce qu'il faut de \hé 
pb-ir en faire cinq tasses ; laissez^le bouillir un moment 
et passez au tamis ; si' vous, voulez faire une crème 
d'estragon , vous prendrez deux branches d'estragea 
qoe- vous 1ère z bouillir un demi-quart d'heupe- dans 
de Peau , et lemettez ens«i4te bouillir dans; la crème f-' 
il ne faut le laisser que le lems qu^il faut pour donner 
legoiûi et le retirer promptoment , de criaînjteqee fo 
g«aC ne- domine ; vous ferez J a. même chose pour celle 
de ce'leri et de persil ; la crème étant passée au ta mis^ 
veu» j délayez cinq jaunes d^œufs avec une pincée de 
farine , et la faites cuire au. bain-marie comme celle 
de café ; sivous voulez les servir froides , n*y mettes . 
ppinti d-œi}fs. ni farine ; aprè^ qu'elles sont passées au 
tamis- et que la> orème estiiëde , délayez-^y de la pres- 
sure ou des peaux de gésiers de volailles hachées, pas* 
sez ensuite au tamis et la mettez dans le plaïque vous 
devez servir, que vous mettez sur un peu de cendres 
chaudes \ couvrez avec un couvercle ou vous mettes 
aussi un peu de cendres chaudes \ laissez jusqu^à ce 
q|ie vous serviez,^ 

Crème en neige. 

Faites bouillir une chopine de lait et une chopine de 
crème avec uo quarteron de sucre et réduire à moitié; 
quand elle sera tiède , faites-^la prendre avec la pressure 
ou gésier , .comme les précédentes ; quand elle sera 
froide , vous prendrez une chopine de crème double 
que vous fouettez avec un rôuet;ii mesure qu'elle mousse 

eilkyez U mousse ayec une écumoire pour la mettre 
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stit un tamîs et un plat dessous ; conlînaez à fouetter 
là crêine jusqu^à ce que vous en ajez assez pour cou- 
vrir en dôme la crème veloutée. Servel.tout de suite* 

Crème brûlée» 

» 

. Mettez dans une casserole deux cuillerées à bouche 
de farine que vous délayez peu-à-peu avec quatre œufs^ 
blancs et {aunes , une demi-cuillerée d'eau de fleur 
d^orange et une pincée <le citron verd haché très-fin ^ 
mouillez avec un demi-setier de crème et un demi-setier. 
de lait , meitez-y gros comme un pois de sel et deux 
onces de sucre -, faites cuire à petit feu pendant une 
demi-heure en tournant toupurs, ensuite vous mettez 
un morceau de sucre avec un demi-verre d*eau dans 
le plat que vous devez servir , faites-les bouillir sur ui% 
bon fourneau jusqu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur 
cannelle , et y versez promptement la crème ; vous 
avez un grand couteau tout prêt pour étendre le sucre 
qui est sur le bord du plat en l'a menant sur k crème , 
«X cela se doit faire promptement. 

Crème blanche au naturel» 

- Prenez une pinte de lait , une chopîne de crème > 
un morceau de sucre que vous faites bouillir ensemble 
et réduire à un tiers, et le mettez refroidir jusqu'à ce 
que«vous puissiez y souffrir le doigt sans vous brûler. 
"Vous prenez ensuite un peu de pressure que vous dé- 
layez avec de l'eau dans une cuiller à bouche, mêle'Z'» 
la bien dans la crème , et passez ensuite le tout dans 
un tamis. Vous prenez le plat que vous devez servir 
et le mettez sur de la cendre chaude , versez ensuite 
votre ciême dedans et la couvrez d'un couvercle oii; 
vous mettez aussi de la cendre chaude, et le laissez 
jusqu'à ce que la crème soit prise , que vous portérea 
au frais pour la servir froide. 

Crème glacée* 
Prenez une casserole oii vous mettez une petite fdU 
gnée de farine , du citron verd haché* très- fin, une 
pipcée de fleur d'orange pralinée et pilée, un morceau 
de sucre , délayez le tout avec huit jaunes d'œufs dont 
vous mettez les blancs à part dans une terrine bien 
prepre y el délayez les jaunes ayec une chopine de 
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crème , no denri-setier de lait-. Faites cuire cette cr&< 
me sur le feu pendant une demi-heure. Quand elle 
est épaisse , vous la retirez du ieu et fouettez les blancs 
avec un fouet. Lorsqu'ils sont bien monle's , vous les 
mêlez dans la crème et mettez cette crème dans le 
plat que vou^ devez servir, vous mettez pardessus 
du sucre , afin que la crème en soit bien couverte* 
Faites-la cuire au four , qu'il ne soil pas trop chaud , 
eu sous un couvercle de tourtière : quand elle est bien 
montée et glacée , servez. 

Crème à la moWe- 
Prenez huit jaunes d*œufs que vous délayez avec 
^ux cuillerées de farine ^ un peu de citron verd hacbé 
très>fin , un peu d'eau de fleur d'orange et trois demi- 
feiiers de crème , un morceau de sucre. Vous prenez 
ensnite un quarteron de moelle que vous faites fondre 
Bor le feu et la passez dans un tamis , et mettez cette 
lAeèlle dans la crème. Faites cuire cette crème sur le 
feapendant une demi-heure, retirez-la ensuite pour jr ' 
mettre les huit blancs d^œufs fouettés que vousaures 
mis à paft dans une terrine ; mettez-les bien dans fa 
cjèmé et la dressez dans le. plat que vous devez&ervln 
]faites*la cuire au four ou sous un couvercle de tour^ 
tière comme la précédente \ quand elle est cuite , vous 
prenez un doroir ou quelque plume bien propre que 
vous trempez dans de bon beurre chaud et le passez Ics 
gèrement sur la crème ; mettez tout de suite de la nom* 
pareille (petites dragées de tontea couleurs ) etservez» 

Crime gratinée. 
' Prene2 six œufs , deux entiers et quatre jaunes , 
que vous délayerez avec une poignée de farine, «ne 
choplne de crème, trois macarons écrasés , un peu 
de citron vsrd haché, un morceau de sucre. Mettez te 
plat que vous devez servirsur un fourneau à feu doux, : 
mettez celte crème dans, le plat après l'avoir bien le- 
muée , faites cuire cette crème pendant une heure e( 

Î) assez la pelle rouge pardessus pour lui donner €o«« . 
eur. Si vous poussez cette crème à trop. grand feu ^ 
le gratin en sera brûlé et de mauvais goût. 

Crème aux fetits pains. 
fxenes troi» p^ts pains à café , èle» la cxoûle de dei-* 
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sous poar pouvoir ôter la mie sans . endommager la 
croûte de dessus « faites tremper les croûtes de dessus 
et de dessous avec du lait et du sucre. Prenez ensuite 

* une casserole oii vous mettez deux petites cuilleiëes de 
farine que vous délayerez avec sept jaunes d*œufs, et 
mettez les blancs à part dans une terrine ; mettez avec 
lés jaunes trois macarons e'crase's 9 du citron verd ha- 
che , un morceau de sucre , une chopine de crème ; 
faites cuire le tout sur le feu un quart d'heure et le re- 
tirez. Vous ôtez les petits pains de dedans le lait pour 
l'es faire ëgoutter. Prenez le plat que vous devez ser* 
yir, mettez cette crème dans le fond , le dessous des 
pains dessus , prenez le dessus des pains ; à la place 

' de la mie que vous avez 6te'e , metlez-j de la crème 
et les mettez dans le plat comme s'ils étoient entiers, 
couvrez-les par-dessus de la même crème , unissez- 
les pardessus pour que chaque pain conserve sa figure* 
Faites-les cuire au four ou sous un couvercle de tour- 
tière pendant une demi -heure. Vous prenez ensuite 
des blancs d'œufs que vous fouetterez en neige , et 
mettez dedans du sucre fin. Retirez les petits pains 
du four pour les couvrir de ces blancs d'œufs en leur 
C4>nservant toujours leur figure, mettez pardessus da 
sucre fin , et les remettez au four jusqu'à ce qu'ils 
scient d'une belle couleur jaune , et servez. 

Crème légère. ^ 
Mettez dans une casserole trois demi-setiers de lait 
avec du sucre, de l'ëcorce de citron verd , de l'eau de 
flfur d'orange ) faites bouillir le tout ensemble et réduire 
à moitié; retirez du feu pour mettre refroidir: vous dé- 
layerez dans une casserole plein une cuiller à café dé 
farine avec six jaunes d'œufs , dont vous mettez tes 
blancs à part dans une terrine bien propre; mettez en- 
siiite votre crème ^vec les jaunes d'œufs, en délayant 
petit à petit ; passez ensuite votre crème dans on tamis 
et la faites cuire au bain-marie ; quand elle est cuite et 
pipise comme il faut, ôtez- la du bain-marie, fouettez les 
blancs d'œufs que vous avez misàpait jusqu'à ce qu'ils 
soient bien montés , metiez-y du sucre lin , couvrez 
votre crème avec les blancs d'œufs en façon de dôme ^ 
m^Ues du sucre iiu pardessus, taâU4 cuire de^QU^ ua 
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/Couvercle de tourtière, que la chaleur en soit douce,' 
. servez d'une belle couleur. 

Crème bachique* 

Mettez dans une casserole trois demi-setiers de via 
'blanc avec deux écoices de ^«^on verd , une pincée, 
de coriandre, un petit morceau de cannelle^ trois onces 
de sucre , faites bouillit* à petit feu pendant un boa 
quart d'heure « délayez dans une autre casserole une 
demi-cuillerée à café de farine avec six jaunes d'œufs^ 
mettez-y petit à petit le vin que vous avez faitbouiU 
lir j lorsqu'il sera à demi-froid , passez le tout au ta- 
mis et faites cuire votre crème aubain-marie^ quand 
elle sera prise , vous l'ôterez pour la mettre au frais 
jusqu'à ce que vous la serviez. 

DES BEIGNETS. 

Beignets à la crime. 

Pbenez une poignée de farine que vous délayerez 
avec trois œufs eti tiers et six jaunes, quatre macarons 
. e'crasés , de la fleur d'orange pralinée et grillée , un 
. peu de citron confît haché, un demi-selierde crème' 
et un demi-setier de lait, un bommorceau de sucre. ' 
Faites cuire le tout sur le feu un quart-d'beure , que 
. votre crème devienne bien épaisse , et la mettez refroi- 
dir sur un plat fariné, et mettez encore dessus de la 
farine après l'avoir étendue de l'épaisseur d'un pouce.. 
Quand elle est froide , vous la coupez par petit» 
morceaux pour les arrondir dans vos mains avec de ■ 
]a farine, faites les frire à friture chaude et saupou- 
drez de sucre fin pardessus en les servant. 

Beignets soufflés , ou pets et petits choux, 
-Mettez dans une casserole gros comme un œuf de 
beurre, deux citrons yerds râpés, de l'eau de fleur d'o- 
range une pleine cuiller à café , un quarteron de sucre, 
un peu de sel , un grand demi-selier d'eau , faites bouil- 
lir le tout ensemble un moment, et mettez dedans au- 
tant de farine qu'il en peutenlrer pour faire une pâte bien 
liée et bien épaisse, remuez la bien sur le feu avec une 
cuiller de bois jusqu'à ce qu'elle s'attache à la casserole; 
pour lors , vous la mettez promptement dans une autre 
,ca«»erole ^ty délayerçK dçuxe&uC» sila Ibis , eareinuaat * 



bien avec votre cuiller de bois ; vous continuerez à met- 
tre deux œufs à la fois jusqu'à ce que votre pâle devienne 
molle sans être claire , vous lameltez ensuite sur un 
plat et l'étendez avec un couteau* de l'épaisseur d'un 
doigt ; vous ferez chauffer de la friture , qu'elle ne soit 
pas trop chaude; trempez le manche d'une cuiller à ra- 
goût dans la farinis , et prenez de la pâte avec ce man« . 
cfae, de la grosseur d'une noix, faites-la tomber dans 

^la poêle en coignant sur le bord ; faite&-les fiire àpetîl 
feu en les remuant sans cesse ; quand ils sont bien mon- 
tés et de belle couleur, servez-les chaudement après 
les avoir poudrés de sucre fin. Si vos beignets sont 
bfe'n faits , ils doivent être légers et creux en dedans. 
Vous pouvez encore les dresser autrement; pour les ' 
frire, faites de petits tas de pâte delà gi'osseur d'une ' 
noir, proches les uns des autres, «ur une feuille de * 
papier blanc , renversez>les d'ans la. friture plus que 
nroîtié chaude; qu^nd vos beignets seront détachés , 
vous ôterez le papier et ferez frire dèmêmeîc*est avec 

. cette même pâte que l'on iait de petits choux ; il n'j a ' 
point d'autres changemens que de mettre plusde beur- ' 
rè dans la pâte, et de les faire cuire au tour. 

Beignets de brioches. 

Prenez de petites brjoches de deux liards , que vous 
couperez par ta moitié; 6tez-en la mie et mettez à la 
pface une crème cuite ou des confitures^ recollez en- 
semble les deux moitiés de façon qu'elles p^roissent' 
entières , trempez- les dans une pâte faite avec de la 
farine , un peu d'huile , de sel^ et délajez avec du via ' 
btanc , faites - hs frire de belle couleur et les glace.2 
avec du sucre et à la pelle rouge. 

Beignets de pommes et de pêches. 

Prenez des pommes de reinette que vous coupez en 
quatre quartiers , ôtez la peau et les pépins , parez^les 
proprement , faites-les mariner deux ou trois heures 
avec de l'eau-de-vie , do sucre , de l'écorce de citron 
verd , de l'eau de fleur d'orange ; quand elles opt4>ieii 
pris goût , mettez-les égoutter , et ensuite iiiettez^les 
dans un torchon blanc avec de la farine, remuez-les 
bieo dedans pour qu'elles prennent de la farine , faites- 
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les frîre de belle couleur cl les glacez avec cEa sacre 
et la pelle rouge ; les beignets de pêches se font de la 
même façon. 

Youf faites aussi des beignets de pommes en pâte ; 

}>oarlors, vous creusez votre pomme parle milieu sans 
a rompre pour en 6ler le pépin -, vous les pelez et cou- 
pez en tranches de Fëpaisseur d'nnëcQ; faites-les ma* 
rîner comme les prérëdeiites; trempez-les ensuite dans 
une pâte frite comme celle des beignets de brioches', 
faites-les frire et servez-les glace's avec du sucre. 

Beignets d'oranges, 

"Prenez qnatr« ou cinq oranges de Portugal ; ôtez 
la superficie de Técorce en les tournant avec un petit 
couteau pour couper à mesure l'ëcorce de l'épaisseur 
d*une petite pièce , coupez les oranges par quartiers 
pour en Àler les pépins , et les mettezcuire avec un pea 
de sucre , faites une pâte avec du vin blan^T, de la fa- , 
rine , une cuillere'e de bonne huile , un peu de sel : . 
délajez cette pâte ; qu'elle ne soit ni trop claire ni trop 
épaisse, qu'elle file en la versant avec la cuiller, trem- 
pez vos quartiers d'orange dedans pour les faire cuire . 
dans une friture jusqu'à ce qu'elle soit dq belle couleur j 
servez glacés de sucre fin , et la pelle rouge. 
Beignets de blanc» manger^ 

Mettez dans une casserole un quarteron de riz' que 
vous délajez avec deux œufs et une cbopine de lait, 
deux onces de sucre ; faîtes cuire sur le feu comme une 
bouillie , en tournant toujours pendant deux heures; 
quand elle sera bien épaisse, ôtez-Ia du feu, et vous 
y mettrez une pincée de citron verd râpé , et de la 
fleur d'orange pi alinée, hachée, un pende sel; le tout 
étant mêlé , vous étendez la crème sur un plat fariné, 
jetez de la farine dessus : quand elle sera froide vous 
la. couperez par petits morceaux pour les rouler thms 
vos mains, de grosseur d'une moyenne balle, faites-les 
frire dans une friture bien chaude, lorsqu'ils sont noirs 
vous les retirez promplement pour les rouler dans da 
Bucre fin. ' 

Beignets de pain à chanter. 

Ayez deax douzaines de grands pains k chaBler, 



Srenez en un oîi vous mettrez dessus un peu d^ rrêiDC 
efrangipane ou de confitures, mouillez le bord avec 
de Teau , el appliquez dessus un autre pnîn h rhanlcr^ 
pincez les tout autour pour les coller etiseinble ; lors- 
qu'ils seront tous faits, trempez-les dedans une pâte 
fiîite avec de la farine , vin blanc ^ une cuillerée d'huile 
et du sel, faites-les Irire et glacer avec du sucre et la 
pelle rouge. 

Beignets de feuilles de vig-ne* 

Faites tremper pendant une heure des feuilles de 
\igne 'avec un peu d'eau-de-vie , ensuite vous les 
, ëgôuttez , hiettez dedans un peu de crème de fran- 
gipane que vous envelopperez bien avec les feuilles ^ 
•'ensuite vous les tremperez dans une pâte comme les 
beignets prëcédens et les finissez de même. 

Beignets mignons* 

Mettez dans une casserole deux bonnes cuillerées àt 
farine que vous délayez avec quatre œufs, blancs et 
jaunes , un peu de sel , deux onces de sucre , un citron 

•vend râpe, une demi-cuillere'e d'eau de fleur d'orange, 
un demi-seticr de lait et demi-setier de crème ; faites 
cuire à petit feu en tournant toujours; quand elle sera 
cuite et bien épaisse, ëtendez-la sur un plat farine', 

.poutirez le dessus avec delà farine j quand elle sera 
froide , coupez-la par morceaux avec un coupe-pâ^e 
à petits pâtés ; trempez chaquemorceaudans une pâte 
de cette façon : mettez dans une casserole deux cuiU 
lere'es de farine , une cuillere'e d'eau-de-vie , une pin- 

. ce'e de sel , délayez avec deux œufs , faites frire et ser- 
vez glacée de sucre et la pelle rouge. 

Beignets de pâte. 

Mettez sur une table un demi-Jîtron de farine, grds 
comme un œuf de beurre , une bonne pincée de seU, 
environ un demi-verre d'eau , pétrissez la pâte , ensuite 
vous l'abattez fort mince et la coupez avec un coupe- 
pâte à petits pâtés ; mettez sur chaque morceauun peu. 
.de crème de frangipane , couvrez avec le dessus comnV'e 
le dessous , mouillez les bords et les collez ensemble ea 
les pinçant tout autour , faites frire d'une couleur dorée , 
'«glacerle dessus ayec du sucre et la.pelle rouget . 
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Beignets de pain* 

Faites bouillir un demi-selier de lait et re^dnire k 
moiiié avec un peu de sucre , une pînce'e de sel , une 
demi cuillerée d'eau de fleur d'orange , une pincée de 
citron verd bachë ; ajez des mies de paio coupée» 
de la grandeur d'un petit e'cu et beaucoup plus épais*' 
ses , mettez- les dans le lait pouf les taire tremper ao 
petit moment; quand elles' seront toutes imbibées ^ 
mettez-les égoutter et fariner, faites-les frire, glaces 
avec du sucre et la pelle rouge. 

Beignets à la crème. 

Mettez dans une casserole un demi-setter de crème, 
un demi-setier de lait, un peu de sel , une pincée de 
citron verd haché très-fin ; faites bouilfir et réduire^à 
moitié; ensuite vous y mettez trois grandes cuillerées 
de farine que vous délayerez sur le feu avec la crème 
et la tournerez jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse ; 
étez-la du feu pour la mettre sur la table ; abaitez^a 
avec le rouleau jusqu'à ce qu'elle soit mince comme 
un petit écu ; coupez-la en losange ; faites-la irire eC 
glacer avec du sucre et la pelle rouge. 

DES ROTIES. 

Rôties au jambon» 
Elles se font en coupant six ou sept tranches de 
pain de la largeur de deux bons doigts, vous les pas- 
sez dans du beurre jusqu'à ce qu'elles soient d'une 
beHe couleur dorée ; vous coupez autant de tranches 
de jambon de même grandeur, que vous faites dessaler 
une heure dans de Teau , s'il n'est pas nouveau^ ensuite 
vous les mettez dans une casserole sur un petit fea 

f)endant une heure; quand il est cuit, vous l'ôtez de 
a casserole , et mettez dans la même casserole une 
Iïlncée de farine pour faireun petit roux, et lemoiiil- 
ez avec du bouillon sans sel , et un bon filet de vinà^* 
gre ;' faites bouillir un bon quart d'heure ; après l'avoir 
dégraissé , vous passez cette sauce «'^u tamis ; dresses 
le jambon sur les rôties de pain avec la sauce pardes- 
sus , avec quelques grains de gros poivre* 

Rôties au lard» 
Coupez des Uânches de pain de la largeur de denac 

doigts 



^oîgta «il dVgalje ^[rsmdeur , mettez dedans suffisam^ 
tuent âe petit lard coupe' en petits des et manié avec 
iin fdsuf-cra^y persil^ cilroafle, une échalote-, le tout 
^ache\ de gros poivre; ifakes-les frrre à petit feu*' 
^erJtficz 9^pc une sauce claire et tiii fîl^et de vinaigre. 
-^. . Jiurr^fs rôties au lard. 

.; lllaut,av(Hr un jpain mollet d'^aue livre, loiig et 
«asâis ^ coupez -en les deux l)outs , et lardez tout le 
milieu avec du pet4t lard coupé en lardons ; ensuite 
;^0us^«ivez un couteau qui coupe bien , coupez votre 
jpain en tranches , de l-épaisseur de deux cens , trem* 
^ez ces rôties dans de Tœuf battu et les mettez à m^ 
^ure dpns utie friture qui ne soit pas trop chaude ; 
.faites. -4es frire, à petit feu jusqu'à ce qu'elles sbient 
/d'une belle couleur bien dorée , et les«ervez avec une 
^auqe cWre ^ *\xa £^t de vinaigre et un peu de gros 
jpoivre* 

Rides aux nnchois* 

Elles se Tont «avec des mies de pain passées a« 

leurre., vous arrangez dessus une demi -douzaine 

•id'anchois bien lavés et -coupés en filets minces dans 

leu,r longueur, assaisonnez les rotiez avec de iliuik , 

/au vinaigre et de ^ros poivre. 

Hoaes Ae rognon âe veau. 

Elles se font en coupam des miejs de pain de même 

jgrandeur que les précédentes, et mettez dessus une 

Jrarce d'un rognon de veau cuit à la broche , que vous 

.^Ji^çhez avec autant de sa graisse , persil , cîbotile, urve 

^ «échalo te. hachée * sel, poivre j fiez de quatre jaunes 

cl'œuFs et les bUncs fouettés ^ mettez celte farce sur 

les rôties , unissez le dessus avec un conteau trempe 

^idans del'ççnf bàtln; panez avec de la mre de pain , 

liaites- les cuire sur une tourtière avec un peu de feu 

' dessus et dessous. Servez -les avec une petite sauce 

. dairç , uù peu relevée. 

Rôties 4XUX épinùràs. 
ETIes seibnt avec an ragoût d'épînards fini de bon 
{oût et bien épais , vous y mettez ensuite deux jaunes 
d*<]eu£s crus ; arjpangez les épinards sur des mies de 
pain coupées comme ï^s précédentes^ unissez avtc 
^ couteau trempé dans de l'ceuf, panez le dessus d«* 
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Inîes de paim et les faites frire. Servez sans stncék 

Rôties aux haricots verds. 
" Elles se font do la même fiiçon que celles aaxépioards. 

Rôties aux concombrts. 
' ï'aites un ragoùi de concombres , comme ii est 
pnarque p. 21 1 ^ quand il est fini , bien Jkf , mettez -y 
trots jaunes d'oeufs ; dressez» les sur des mies de paia 
iet les finissez comme les rôUes aux e'pinards. 
Rôties de toutes sortes de viandes. 
Prenez telle viande que vous jugerez à propos, de 
itelle qui a ë(ë desservie delà table, coupez- la en pe- 
tits dés pour en faire un ragoût bien lië^ quand il est 
%ro\à , vous y mettez deux jaunes d*œufs crus \ dretseï 
voire viande sur des mies de pain , luiissez le, dessus 
«vec un couteau trempe dans de Tœiif , panez de mie 
'de pain , faites frire de belle couleur. SerVez avec .unie 
tance claire. 

Rôties à ta minime. 
Coupez des morceaux de pain de la largeur de deciz 
doigts et un peu plus longs , de Te'paisseur de deux 
ëcus ; mettez -les dans une casserole avec de Thuife 
pour les passer sur un petit feu, en les tournant de 
tems en iems jusqu'à ce qu'elles soient d'aune belle' cou- 
leur ^ v^usles dressez dans le plat ; mettez dessus, des 
filets d'anchois ; vous .mettez dans l'huile qui vous a 
servi à passer les rôties, de Tffchalote , persil , ci- 
'loule , une pointe d'ail, le tout hache, une demi- 
feiiille de laurier, thym , basilic en po;udr,e, de gros 
poivre^ uq peu de vinaigre ; fàft es bouillir *ua instant 
.Cl dressez sur les rôties. Servez froid. 
^ Usage des épiceries. 

\ . Revêtions présentement à ce qui regarde tc'pîcetîe 

f>our l'assaisonnement des ragoûts. Pour le sél , tout 
e monde isaît qu'il est indispensable. Le poivre l'est 
un peu moins. Le salpêtf,e^ei:t a faire des glaces : ôa 
,|e,jmêle avçc deux tiers de glace pour faire glaicer le» 
crèmes et^ fiq[iie^rs que l'on juge à propos. 

k*a lauBcade. PoiVM fin* 

S****' *** êf**'*^* Fleur de »ms€«4«*' 

» MaoiA, , . Caanclle. 
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. .Toutes ceâ ëpiccjries «rveni à a33^î&iC>iinec U%. ia- 
^bûu,. comble U est ixMirquëdans les ^ngroits, oii il ea 
est b^oin. Xi on ^i^ i»}U ai|S5i q^ epiç^^^iA^jee^ ^ ea 
.mettaot de. chacune, h, dose cjju^'l^est çopveq^lplp* 
«Sai^s se donnisi; içetïe peine , pa ei^ uobv.e de iojat<^a 
faîtes, chez 1es,i<^picier^ , et à juste prix^ Cés/épk<fS 
.mêlées sont excellënt/ef j^çur. tomes sortes de p^cês et 
.eiitrenaets de viandç froide* Le genièvre n'est bon qifO 
j)Oifr lés viandes que Toa veut mettre au sel^ çpmme 
.pièce del)œuf ft petit- sale, jambon pour, fumer j,^^! 
/en faut très * pep* JLe .^ afran n'est plus, e» usagé m 
cuisine ; l^pn s'eu se^t encore poiir le paiq7>^éni q/r 
. campagne, Xs^ip^^ou tarde se sert k c6te' du boeuf y. il 
^Iner, et^ ff^îre dos sauces Robert et remplade. jt^^S 
pistaches .servent pour des crèmes ^ pour dés galcntî- 
nes, et à faire quelque ragoût particulier Les, aman- 
des douces et 9 DQ^àres servent à faire des biscuits ,dtt 
'mac'ar,ons.v des abaisses de massepains, et entre qt 




I, 

Kn'entoerai point ici dfiiis le d^^il g^f|éFf^|.de tooft 
Jft pâtisserie ; il sufBt qu'une coîsipièr^ puisijf iMivir 
une tabic bourgeoise , et qu'elle s^adbe faire des-ktiPffie# 
de plusieurs' façons pour entrées et pouf entremets em 
gras et en ma%re , en pâtisseries froides. Pour des cn^ 
tremets du milieu^ qui servent plusieurs fois, l'e^sen^ 
tiel est de se bien attacher & faire lupiâtede la façon 
qu'elle ser^ expliquée^ ^ et pour U cuisson des viandies 
l|uVllé. BTêtti-a en f>âte , de savoir eo^ibien il le»r faa^ 
dra de tems pour être euites à la braise ^ et de ne là 
Usset jamais i^nhioe d«aiii-lie«re de^los d«Èift tefidwar 



* A' tUré" article trè^- essentiel 'pAir lèè p'èr^otiiiê^' qr» 
'foht^ deVfa 'pilîsserfe;;' c*é»l c|e JaVBîf;*ffoàVèrfièr «* 
^camioltrélcf four d^nt oii se'scrf. Pttùrxet cffe*é ,*' ^î 
'ce àonl rfés pîèé^S «juî soîeiit rongaieîî' iP ctifre,' fôî€^s 
' chauffer. fe four fông- tems ^ vous né îT^iiez rfeir^ç Ve 
[faite chhiîfWV plue (^ii'îl ne fatlt,^^Wût'tii qiievt>tts Ite 
* laissiez abattre de sa cliale^l, t>st- à^ dîtè, âpres- qtte 
lie four est nettoyé, férmeii-'èji la pbrte éVsôfex tin«^ 
^jÊléhiT-*ht;ure' avant <^uë 'd'e''Vfen enfotirncr ^ pat* de- 
kroyeh , vous» ne riscfierëz pT>Çrit'd«'brôlef' Votre pM- 
' tis.serîp. Pô'nr les piëces qui ne »ent |>oÎBt'lôngaés4 
*€uîr;e , vous aurez soib que îè" 'four ne soit pas siehatit^^ 
•principalement pour là pàtisserîé-de feoilleiage qui- icuî- 
irouîrûppr6nipCefiientetB''àuybil;pastetem5d«nit>nt«r. 

. . I^^ la pâte brisfe j>our lies tourtes-. . / _' ' ' 

.;- unq^uarl de farine, nlettez cinq quhi'terohs Je 

.fcon beurre /environ une ônVé dS ieï ; ;Vous vous* fe- 




^^« avJî df^l" '^^'^'***' ^^H«t|>^S.aa moins deuit heu- 

2^«*Vfei,. ffîM^r^^f^?' «»l*<?* , ctAnme viande dt bo«t 

^«>«iVtJiffyr^^' JS?' ^ poissons. Les tewrtés qwe vous 

If <>t»iarde^coWe^*''^''^ ^-Ç^»» «« yobme sent d'une 

J?^ eoip^eb dt^W^ *''*^^'^^' *^^ P«*«» pigeons eniiert 

^^- ^îi^s? V^ V^und ÎU som çrJs fdes aileron* 

JProjpo*, gi,e-.v<^ £'î!*''*r''* ^^ ^"^ vott* iu|{e^2à 

^^he.lKa^^^ l|^;7 le relfr/^r tout de suite à Vt^ 
^^^<«aniè,é pWr^ïïfTllP*"^'-'? vous prendrez v<^ 

^ _ * J^ m«uè «a.nàorc«Au de pàle.deim 



de TépaisiiBitr d*utt ecu, qae .vous ftfii^x ilratti» livieQ 
^fi rcmteaii ; mettez^ dessu» cette pâle ]« yiatide.qtiidi 
vou» iivez prëperée.^ avoc mI, poiivre , tl dans, tout 
les vides de bon beurre f cfmvree U viâiidç avec^des 
bardes de lard ; meliea dessus la viaode une pareillidi 
abaisse que vous avez mise dessous ; uiouiUe^aveediè 
Veau et un dôroir les deux endroits, qui doWeiitifi^ 
toucher, et les pincez tout autourr pour qu'ils seleoU 
lent ensemble ; faites ensoite un bord en tournaili au>l 
lottc avec le poace ; prenez un œuf que vous battes, j^ 
blanc et jaune , et avec le doroir ou plum« fioitetseii 
tbut \€ dessut'de la iourte. Faile«*«la cuire ,-au.ikHi.T 
trois heures .- un quart d'heure après quVieiourtetest. 
au four il faut la sortir pour faire un trou au mîlteii 
pour laisser snrtir la fumée qui la feroit fuir , et la re« 
mettre* tout, de suite daus le four.Quand ellc^^t c^ite ^ 
vous ôtez le dessus , en la coupant tout autot^r prOf 
ch^ le bord , 6(ez la graisse qni est dans \^ tourte e| 
les bandes de lard , et avec une cuiller, à bouchée y^uf 
enlevez ce qui est en dedans du bof<) qui V^^I^;PAf 
cuit. Vous avez tout de suite dans une G/i5<ieFoie one 
bonne sauce toute prête et d'un bon.goAt;que yoU|i 
mettez dan« la tourie. Si vous avez de.qupi. faire- uifL 
bon ragoût de ris de veau en champignons, j^isi dP 
bon goût , que vous mettrez •dêdai>s , elle ti^en.^era 
que meilleure ^ recouvrez • la avçc son dessus ett serjrf «» 
"Voilà la façon que vous obser\et;ez pour tO|i>e$ §4rl(s^ 
4e loiirte^* Pour entrée, soit en gras; >oît ^n.maî^re, 
il n*y aura que les^ viandes^ qui seront, dedaiiA^ Umc 
assaisonneipeut , le tems de leur cuisson et les 'Sdutreiii 
différeiitcs qui en feront le changement ; poiMl 6« qui 
regarde la pâte , c'est toujours la mtme r^pétHioo^ 

Tourtes de côte l eues dé tttouTàn à ia- ^étigord* - - 
Prene7 un carré de mouton que vous coupez f»ar'ctt- 
telettes fort courtes, ne laissez que l'os qui marque l« 
cAteletti) ; aprè^ avoir foncé de- pftte»' la U>ur(jlère , 
comme il est dit ci -devant; arrangez les- c^letiea 
dessus ; V0U9 prenez autant' de ntoyennen tfûéTes ; 
•près les avoir pelées , vous les mettez entre les -cdtei. 
lette$ et assaisonnez pardessus avec du sel fin et uH 
peu d'épices mèléea -, couvrez de l^ardes de lard » et 

Xi 



fur lei b«raef,*v«i$y mette* ptr-twit d» bemre ^é 
WpaîwoHr d'un iécu ; vous Éwiirez ensuite la tourte , 
tomme il est dit ci*^va«C Fartes^k cuire au «aoîas 
Iroîft heures. Quand elle sera cuite ^ vous y nettes un 
bon eouli:i oii y 0ns aurez mïs un bon verre de vin de 
Champagidb ; si vous ne Tavea p«s ^ que ce soit de bon 
▼îo blanc. Von» pouvez encore faire des tCMirtes de 
cdteleHes de mouton , sans y meltre des truffes ; pour 
lors il -ne faudra point de vin blanc dans votre cotiUs. 
Xestoiirtes de tendons de veau se fo»;t dans >e même 
goàt ; la seule difFëreoce est de hàre bouillir itn mo- 
ment dans reau les. tendons et les retirer à Tean fraî- 
che. Quand ifs sont bienégoultes ^ meUes-ka de la 
même façon dans k tourte. 

' De toutes sortes de tourtes de gibier. 
' Le kpinr îl faut le couper par membres , hiî casser 
un pen ks os avec le dos du conpet'et. Si vons vonka 
fait'eune tourte de lièvre, ôtez- en tons les os , cl n'y 
Vietléï qne la chair, les 09/ vous servirom pour faire 
un civet pour ks dômes tîqties. 

' Lai bécasse : pour faire àné toatte, vous enprenea 
deux que vous cou]f>e% chacune en quatre ^ vous hachea 
le dedans avec du lard^vou^ les mettez au ftmd de là 

tourte. 

L^ alouettes r îl faut leur dter ks pattes , k cou ^ 
et ks vider du dedans \ faites -en une farce comme 
de k bécasse. 

Après avoir obsei^é sur tous ces gibiers , de eha?cuii 
en particulier,: ce que fe viens d'tn dire, ce qui reste 
à fftire ptMir toutes fes tourtes se trouve à toutes éga& 
•Vous ks mettez dans k tonrtière avec utt bouquet de 
fiuen herbes, sel, fines épices , bardes de krd et de 
beurre » me|te2 dessns votre abaisse de pâte pour la 
finir comme les autres. Quand eUes sont cuitei et dé- 
graissages, mettez dedans une bonne sauce faite avee 
.un bon cimlk, en serrant pressez .dans la sauce le jua 
^e deux oranges ^ si vous avez à la pkce de Ja sauce 
un bon raf oâl , soft' de ris de veau et champignons ^ 
Ou ragoût de truffes coupées par tranthes ^ votre tourte 
tt^en sera que meilkure et plus. estimée. Vous aurea 
ftoÎQ d'y mattte toujours en servant k Jus d'ime çtrange ^ 
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»0 VHaEOTSï,* ^ 5jjj 

pat rapport an gibier qui veut avoir un pen de pSqtianu 
Tour us de toutes sortis dt farces^ - 
^ Prenez de teile sorte de viaDde que vous jugerez à 
propos , comme tranche de bœuf du pKii tendre ^ 
rouelle de ve;<u , gigot de mouion^ oh gibier et vo- 
laille ; qu'il ii*y ait point de petits os ni de filandres , 
que vous aurez soin d*ôter , si vous en trouvez ; il ne 
£iut que d^une viande à la fois ^ une bonne demi-livre 
ou trois quarterons suffisent, il faut la hacher avec des 
couteaux à hacher et mettre avec autant de bonne 
graisse de bœuf, persil, ciboule et r.hampiguons , le 
tout hache' très - iin , assaisonnez de sel fîn , un peu 
d;épîces mêlées. Quand le tout est biei> mêlé, vous y 
mettez deux œufs entiers , et mouillez avec un boa 
demi-setier de crème. Quand cette farce est finie ^ 
goûtez si elle est assaisonnée de bon goût; foncez vo- 
ire tourtière d'une abaisse de pâle, mettez cette farce 
dessus , répaisseur d'un pouce , vous la couvrez en« 
suite de pâte ^ et finissez comme les autres. Faîtes -la 
cuire deux heures : si cVtoit du bœuf ou du mouton ^ 
vous la laisserez plus Ipng-tems. Quand elle est cuite 
et bien dégraissée , passez votre couteau sur la farce 
pour la couper en petits carreaux, et mettez dessus 
un bon coatis clair et servez. 

Des tourtes matgrts en pçissons. 
. Prenez tel poisson que vous jugerez à propos , soit 
anguille, brochet , saumon , tanche, etc. Après l'a* ' 
voir é( aill^ et coupé par tronçons , foncez une tour** 
tière'avecla même pâte, comme il est dit aux autres ; 
mettez dessus le poisson avec un bouquet de fines 
herbes, sel fin, fines épices, et couvrez tout le pois- 
son avec bon beurre , mettez après votre abaisse de 
pâle, finissez la tourte comme il est expliqué pour 
les précédentes; une heure et demie suffit pour la 
cuisson d'une tourte de poisson*. Quand elles sont cui<- 
)es et dégraissées comme les autres, vous mettez un 
bon ragoût maigre fait de cette façon. Prêtiez une 
pincée de farine que vous faites roussir avec un p^u de 
beurre ;. quand le roux est fait , mouillezavcc un demi** ' 
tetier de vin blanc , du bouillon maigre ou de l'eau 
tiède, mQttez*7d€S champignons, uuboaquelde 
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fioeâ herbes' , iin< peu de tel ; faites kooîftir ee 
une demi«beuie, et le dégraissez , vous avez des lai« 
lances de carpes que voas faites bouiHTr un momenC 
dans IVau el les relirez à Teaa fraîche, mettez > les 
après dans ce ragoût bouillir un demi - quar%- d'heure.. 
Quand il est fini et d'on bon goàt, vous le metle^ dans 
la toarte. Vous pouvezencore vous servir de diiferens' 
ragoûts maigres pour mettre dans ces sortes de tour* 
les, comme de tmffes, mousserons , morilles, po^fF.^ 
les d'asperges , suivant la saison où vous vous trouvères.^ 

Timbales, 
/ Pour faire tontes sortes de limbales , faîtes une pâté' 
de cette façon: nieitez sur une table un litron de fa-' 
rin • , faites un t»*©» dans le milieu pour j mettre an 
peu d^eau , un demi- verre d^huile d*olive, un quarte, 
ron de sain -doux, deux jaun^'s d'œufs , un peu de 
sel ; pétrissez cette pâle, qu'elle sotl bien ferme , en- 
suite vous en prenez les deux tiers que vous abattes 
avec îe rouleau, de Tëpaisseond'un petit e'cur mettes 
celte pAu! dans. une petite casserole , étende? -la dani 
le fond et autour, pour qu'elle prenne bien la forme 
de la casserole, en prenant garde de la percer; met^ 
lez dessus te! ragoût de viande ou de p<^i5soti que vous 
voudrez , pourvu quil soit cuit, refroidi et courte 
sauce ( vous pouvez même déguiser de celte façoa 
toutes sortes de ragouis qui ont dé\h été servis); aprea 
vous abattez aussi la pâle que vous avez mise à part 
delà même épaisseur; couvre/ • en- la viande, et 
motiiile/. les bords pour les coller ensemble , de la 
même façon que vous feriez, pour ui>e tout'te ; pincet 
Ions les bonis pour les coller ensemble ; faites cuira 
au four ou h la bruiise , vous enterrez fa casserole de 
cendres cbauries, et in feu sous nn couvercle; quandf 
la pàtc de votre timbale sera cuite, vous la renver^ 
serez, doucement sal>s•dessus•des^sous , dans le plat 

(ur vous devez servir ^ faites un trou dans le milieu ^ 
e façon que vous puissiez remettre le morceau dé 
pâte- que vous ave? />tépour quM n'y paroisse pas % 
Vùtifet dans la timbale une sauce telle que vxius jo^ 
geree à propos | Suivant la Tiande qtie vous WOkttn 
mise d^dauf*. 
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î ' ^ l)ï /^ p8te &rtit^e pour Us pâtis ffoiàs. ' 

• < Les cubitrières qui aérant Tadres^e de faire un pât4$ 
-'dressfe'dé la hîiutenr de quatre pouce» , n^auront qu'à 
-se se^Vtr^dfe'la mème'pâte des Umrles. 

Observez la mèiae façon pour la composîlîon d^ 

'Aedztns ; \tè ciiîHsXHi et les sauces en sont de même \ U 

•éati'sfatlîo* qa'teHes en auront, c'est de pouvoir, nvei 

'le* bacméimets , divcrsrfier'ie coup-d'eeil d'une la4 

•ble", et' se faïf^ lionneiir de leur. 'savdtr- faire. ' *. '^ 

'j yoîc4»1aTafçon'de feîre la pâle brisée pt)ur Ytfs pât^j 

îftôîiJsi 'Voiis ferez pkts 6« moins de pâte , Stiivant ce 

•^ùe vmiS «brez besoin. ''Voici sur <j4i©i vous vous re- 

•gfefez. Prfénez un demi-'boîSseatt''de farine', deux Ir- 

ivres de beurï*e, un deihi-qnai-teroh de sel^ mettez 

'Jcettè farine su^ la fiiMe', faites dû trou dansle milieik 

îpour ymeure te se! fîn et te beurte ; vous prenez en* 

isuîle de- reaii presque bc^uitlante que vous mettez stnr 

'k.beufte ,^et le tniamei avec fës niafns dans eetlecan 

«josqu^'ii' ce'qA'jf sbit tout - V -fait fondu> vous mêlez 

iensi)îte là farine etrlà pétrissez à tour de biras le plus 

•proiriple'oifent 'qii0"Vo^tts p^iivea , }uâqu*à ce qu'elle 

Séfi>tb5en K«è';;p1os'4a pâteeiSt fernie;.trtfeux elle est 

*fahe/ pOUtvu* qu'elle ^oîl' bîeii liée j VoirS laissez re^îo^ 

^'p^efte 'pâ!e pierid*»«t trois heures avanf que de voi^k 

'eM i»ervir'^, ér dresse^ atéc Vt\ ji&tëde viande i}uevottà 

)6gerez Ir propos» • 

*Pûj^dh défaire tes pâtés de telle espèce de viande qui 

vous voudrei mettre en paie* 
' Prenez rôueîle de veau , gigot demouforl , pèfdrîx' 
bécasses , filets de lièvres , poulardes , chapon^ , n'în>- 
porte t t'assaisônnemcUt et la façon èù sont tout de 
même , à peu de chose près. ' ' . 

Dans tous les pâtés marqués ci - dessus , si vous vou- 
lez y mettre de la rouelle de veau pour garnir^ cl!«^ 
sera bien oh elle se trouvera* Les dmdons (Jésossés . 
garnis de veau, font encore d*çxcetlens pâle's. .. * 

Lès perdrix, béc^isses^ chapons , poulardes, dès' 
qu'ils sont vidés, troussez - leur lès pattes darislecorpsy' 
et leur cassez un pru les -os ayiec le dos du couporct^j 
ftfitès-leS revenir sur de la braise; après les àvoires* 
aujés et épluchés, lardez -les par -tout avec de gros*" 
làr(}4Qaiûé duns le' é^l fio | fiues epices mêlées > persil-^ 



et ciboaYe hlcliéi. Voos faiiet la mène cho'^ pour fe 
tveaifrcl le moutou, à U r^rveque vous ne les Ciptes 
point revenir sur de la braise. Quand votre viande est 
Bien préparée, rovm coupez des bardes de lard sufi- 
yiamment pour couvrir votre viande* 

Prenez moitié de la pile , que \ ous arrondissez avec 
le» iDains en la roulant sur la table ; c'est ce qu*on «p* 
pelle mouler la pâle ; vous Tabauez ensuite avec le 
rouleau , jusqu'à ce qu'elle. soit de l'épaisseur d'un d«- 
^* Joi^t i mettez cette pâte sur ur>e leuillede papier 
)>eurré, ei de«»softla pâte votre viande bien serrée Vttmt 
contre l'autre , et l'assaisonnez de sel fia et fines e'pi- 
ces ; couvrez de bardes de lard et beaucoup debeuri« 
.pardessus ^ mettez ensuite une abaisse de pâte aussi 
ye'paisse que celle de dessous ; mouillez avec un doroir 
les deux endroits qui doivent se tobcber, pour qu'ils 
.se collent tous ensemble; appujez par -tout les doigts 
pour les unir ; vous reprenez après le doroir , qui» 
vous trempez dans l'e: u jpoiir mouiller tout le dessi^ 
,du pAfé.) relevez ep^ûe fa tpâte'qpi de'borde pour Ja 
faire monter le long du pâté ; unissez -la, prompfa- 
fnent sans tropappujer^, craintjcde percer la peaiiju 
. Q^aod il est bien façonoé , vous faites un trou sur 
h milieu au-dessus, de la largeurdiu pouce'; fak^ 
nne cbeminée de paie, ' oit vous mettrez, une carte 
roulée , de crainte que Te trou ne se referme en cuisant $ 
yous dorez ensuite par.tput le pâle avec un œuf battu, 
blanc et jaune ; pour enjoliver le pâle , redorez une se- 
conde foU ; un moment avant que de îe mettre au four, 
^ous mettrez par la chémnée du pâté , deux cuillerées 
d'eau -de* vie , cela lui donnera un bon goûl sans sen- 
tir Peaû-de-vie , par le mélange des goùls qui seront 
ensemble.. 

. Faites- le cuire au four au moins quatre heures 9 
vous en jugerez suivant sa grosseur. Quand il ser^ 
*^i'*. ^«l*«z-îe dans un endroit frais poqr le fairç 
^froidir , et bouchez sa cheminée' avec un morceau 
ne pâte crue , jusqu'à ce que vous le sehîei. 

De /a pâte appelée fiuîlietage^ . J . 

JJ:^ez un litron, de farine ( cVst pfus qu'il n'en >fc(i|| 
our Tatre une lowi4ed\'nl remets); mettez le.Iiirot» c^^ 
vme jur U uble avec mi. peu de tel ei; d'eau ^ ce qv< l«j 



farine en peqt boire , pétrissez un moment la farine 

'dvee l'eaa , qae cette pât^ ne soit ni trop molle ni trop 

-^parfssè , laissez - la reposer deux heures avant que de 

*Vo#8 en servir ; vous prenez ensuite presqu'anlant èc 

^êiirl-e^fue de pâte ;' a battez la pâle avec \e rouleau, 

*ixîëCte^ le beiirre dans le -milieu , et donnez cinq tours 

^n ele' et six «cf hiver. Ce que l'on appelle tour , c'eél 

^^abatt-Fe la pâte avec le rouleau , fusqu*à ce qu'elle aoic 

^e IVpaisseur d'un demi r doigt , et jetant de tems en 

-tems et legëreiiieni peu >de farine. Quand chaq«« tour 

test fini , voos repliez la ^âte en irok , et recommencez 

-chaque tour jasq,u*â définition. You^ vous servez. de 

cette pâte pour faire toutes -sarles de tourtes pour 

.cirtremets y pour faire des petits, pâtés e| des gâteai«K 

JiMiiliétéSé 

Ptti/s pâtét friands* 
Vous fartes d'abord de petits pâtés ordinaires qûî 
'se font avec du feuilletage ^ vous prenez un peu de 
.-rouellé^de veau et autant de moelle de bœuf que voi|s 
'hachez bien ensemble, mettez -y persil , ciboule et 
'champignons ,'le tout haché, deux œufs entiers , set, 
poivre j délayez cette farce avec un demi-setier ^ 
créine , goûtez &\ elle est de bon goût, vous prenez 
icosuite.des moules à petits pâtés, pour y mettre de 
petites abaisses dje pMe de l'épaisseur d*un~petitécu, , 
mettez de cette farce surla pâte et couvrez d'une abaisse 
-de pâte, dorez-les ei les faites cuire au four. Pendant 
.qu'ils cuisent, vous prenez du blanc de volaille cuite à la 
bfocheque vous hachez très -fin : nattez dans une cas- 
serole environ chopine de bon bouillon, un petit boa* 
quet de fines herbes , un peu de beurre, faites réduire 
le bouillon au quart , vous ôtez le bouquet, et mettez le 
blanc de vofaîlle haché e( un peu de sel , faîtes «hauffer 
sans bouillir et y mettez une liaison de trois jaunes 
d'ceofs avec de fa crème , faites lier sur le feu et y 
mettez «près un jus c'e citron. Vos pe^ts pâtés étaht 
' retirés du four , ôtez le dessus de chaqu'e pour en ôtter 
la viande ; à la place de cette viande mettez - y votïe 
ragoût de blaqc de poulets , une cuillerée à chaque , 
' r^iuettez sur chaque petîl pâté son couvercle , et Je* 
lerve^ le ^pkà th^judetaMit que tous -poontz. ^ 
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Gâteau Jtamandts» * '^ 

Met^z SUT une table lui litron .«le farine^ faites «9 
trouilatis le milieu pour y mettre gros comme la moiiW 
•d^un œuf de bon beurre , quatre <eufs , bUocs el jauoes/) 
,«uie |>iii<:«it> cie ^1^ un quar^iei^^n de sucre fin , six piicc|i 
•d'anratMks'douqE^liîléefi Lr-^o.fin^ p^t^^^^iie toutei^ 
•«embleet*en torinez«n gâteau ji iWdiui^re,. iailcs^iis 
cuîre et le placez avec du^ucreret la pelle ronge* , 

Gâteau nu lûrd^ > 

Coupez trois quarterons de' pttit lard «h petîtai 

tranches trè»* minces, «nettes ^ les ds^ns une casserole 

surnn peHt feu pour le faire cuire: pendant aire demi- 

•heure, ensuite voas mettrez un KtTon eidemi de farioe 

'€Wt (a tai>l« I lÏMles pntreo dans ke niiiieu , mettez - y le 

lard qui s*est fondu en faisant cuire le petit lard , nwt 

demi - H vre de beurre ^pe^<^ sel, deux 'oeufs, an grand 

Terre d'ean^ pétrissez la paie et la laissez 4>eposer ^ne 

heure , mettez toutes vos tranches de petit lard dans U 

pâte un peu distantes les uns des autres ; formez votre 

f;âteau comme à Tordinaire, dorez- le avec de i*œuf 

.Sattu^ et le faites cuire une bonne Iteure dans le four 

4m dessous un couvercle de tourtière. 

Gâteau en hsange^ . . 

Faites une pâte de feuilletage comme ceïïe qui eit 
expliquée ci - devant , page ^So, abat ez- la avec le 
rouleau de Pepâissenr d\i demi • doigt , coupc> - la eh 
losange de ht largeur de deux doigts « dore7. le dessus 
des gâteaux avec de VtBuf battu y faites cuire un bon 

3uart- d'heure an four, ensuite vous les glacez avec 
u sucre et la pelle rouge. 

Gâteau de Savoie. 

. Mettez quatorze œuEs dans une balance, et deTautr^ 

. côte' autant pesant de sucre fin , âlez le sucre et mettez 

.i la place de la farine , la pesanteur de sept œufs; Atez 

la farine pour la mettre à part , cassez les œufs , mettes 

lesjaunes dans une terrine et les blancs dans une autre, 

. mettez avec les jaunes le sucre que vous avez pesé et un 

. peu d^ citron verd râpé , de la fleur d'orange grillée 

,, et hachée , battez le tout eiisemblç pendant une 

;^mi-.hçiijç€» €muU€ Yoiuy meK^z leii blaocs d'oçqïs 



fbtt^ttA «( la farme pesée , que vous melteî en âou- 
nKfliî t:eur en remuant à mesure le biscuit avec le fouet, vous 
floelii , avez une casserole de moyenne grandeur et profonde , 
«oelji «ou une poupctonièrc ^ que vous frpllez d*abord avec 
ifl,ffli ^u beurre affiné, essuyez- la bien avec utt torchon et 
y mettez du beurre affiné pour qu^il s'^tendie par-tout , 
mettez-y votrie biscuit et le faites cuire au four , d^une 
•chaleur modérée, pendant une bonne heure et demie; 
quand il sera cuit , vous le renverserez doucement sur 
tm plat 5 s'il^st d'une belle couleur dorée , vous le ser- 
vez dans son naturel^ et sHl avoit trop àe couleur , il 
faudrait le glacer avec «me elace blanche , qui se fait 
avec dtt sucre très-fin , un blanc d^œuf et le jus de \s^ 
moitié d'un citron, battez le totit ensemble dans tme 
assiette de faïence avec une cuiller de bois , jusqu'il ce 
que la glace soit bien blanche, et vous vous ep serves 
pour couvrir tout le gâteau y ne servez que quand la 
glace sera s«che. 

Gâteau à la crême^ 
Mettez sur une table un litron de farine , faîtes uu 
trou dans le milieu pour y mettre un demi-selier de 
crème double , une bonne pincée de sel , pétrissez légè- 
rement la pâte , laissez-la reposer une demi heure , 
«nsmte vous mettez une bonne demi livre de beurre 
^ans la pâte ^ abattez-la cinq fois comme une pâte à 
feuilletage , ensuite vous en formerez un gâteau bu 
plusieurs petits , dorez-les avec de l'irui battu, et fai- 
tes cuire an four ï vous vous réglerez sur cette dose 
pour faire la quantité de gâteaux que vous voudrez/ 

Gâteau à la royale. 
Mettez dans une casserole une pincée ^e citron' ver4 
iiach^ , deux onces de sucre , un peu de sel , gros comme 
la moitié d'un œuf de beurre, un bon verre d'eaux faîtes 
I>ouillir un moment et y mettez quatre ou cinq cui llerees 
de farine ; faites dessécher sur le feu , en remuant rou'' 
purs jusqu'à ce que la pâte soit bien épaisse et qu'elle 
commence à s'attacher à la casserole; otez-la dufeuet 

ir mettez un œuf à la fois , en remuant fort avec la cuil- 
er jusqu'à ce qu'il soit bien mêlé avec la pâte; vous con- 
tinuerez d'y mettre des œufs un à un de cette façon, jus* 
fu'à ce que la pâte soit molle sans (tre liquide , ensuite' 
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vous y mettrez un peu de fleur d'orange pralinee , € 
deux biscuits d'amandes amères, le tout bien fin , dresse 
les petits gâteaux de la grosseur de la moitié d'un œa 
3ur du papier beurre', dorez le dessus avec de l'œui batta 
faites cuire une demi-heure au four d'une chaleur douce. 

Gâteau de brioche. 
, Mettez un litron de farine sur une table , et la pétris- 
sez avec un peu d'eau chaude et un peuplas de demi- 
once de levure de bière; si vous n'en avez point* vous 
y mettrez à la place un petit morceau de levure de 
pain; enveloppez cette pâte dans un linge et la mettes 
revenir dans un endroit chaud pendant un quart d'heure 
l'ëtë, et une heure en hiver; ensuite vous mettrez deux 
litrons de farine sur une table avec la pâte que tous 
avez faite en levain , une livre et demie de beurre f 
dix œufs , un demi« verre d'eau , près d'une once de 
iel fin , pétrissez le tout ensemble avec le çlat des mains 

iusrpi'à trois fois , saupoudrez-la de farine et Tenve- 
oppez d'une nappe pour la laisser revenir neuf on 
ih heures , coupez cette pâte suivant la grosseur des 
gâteaux de brioche que vous voulez faire , mouîllez- 
les en les arrondissant avec les mains , applatissez nu 
peu le dessus , dorez avec de l'œuf battu , faites-les 
cuire au four , pour les petits une demi-heure » et lei 
gros une heure et demie. 

Gâteau à la viande. 
La viande que vous emploierez donnera le nom â 
votre gâteau, comme gâteau de lièvre , de lapin , de 
£œuf , etc. Ils se font tous de même, à cette différence^ 
aue le gibier jie mêle avec autant de viande de bou« 
chérie. Pour faire un gâteau de mouton , vous prenez 
un gigot y levez-en toute la chair après avoir 6le' les 
peaux, hachez-la avec un peu de graisse de bœuf, met- 
tez cette viande avec une livre de lard coupe' en des, 
dix jaunes d'œufs , sel fin , fines épices, im deraî-verre 
d'eau-de^vie, champignons , un peu d'échalotes, per- 
sil, ciboule, le tout haché; mettez des bardes de lard 
dans le fond d'une casserole, et votre farce de viandei 
4essus après l'avoir bien mêlée avec rassaisonnement ; 
£aites-ïa cuire au four au njioins trois heures ; la cuisson 
faite , laissez refroidir dans la casserole , dtez-la ensuit^ 



-„.-,. pour la renverser sur un plat , laissez les bardes de lard 
S quisonuutourda gâteau, ratissez-les légèrement avec 
L " Je couteau, et le servez sur un plat garni d'une serviette. 
'^"^ • Gâuau de rii. ^ ' 

Mettez dans une petite marmite un peu plus d'art 
quarteron de riz bien lave , faites-le crever sur le fei* 
avec un verre d'eau , et ensuite de bon lait jusqu'à ca 
qu'il soit bien cuit et épais, laissez-le refroidir , fail*^ 
une pâte avec un litron de farine, du sel, quatre œufs., 
une demi, livre de beurre et le riz, pétrissez le tout en- 
semble et en formez un gâteau, dorez - le avec de l'oeuf 
battu et le faites cuire au four pendant une heure , oa 
dessous un couvercle de tourtière, ayez soin de beur- 
rer le papier que vous mettez dessous le gâteau. 

Tartelettes* 
. Faites une pâte à feuilletage , comme il est marque 
ci-devant, p. *i^q , abattez-la de l'épaisseur d'un pelil 
e'cu , et en coupez de petites abaisses avec un coupe-* 
pâte , mettez-les sur des moules à petits pâtés, et sur 
la pâte une petite cuillerée de crème de frangipane , 
tomme celle qui est marquée ci-devant, p. 23i, ou 
bien des confitures telles que vous voudrez , pourva 
que ce ne soit pas de la gelée : couvrez avec quelques 
bandes de pâte , faites cuire une demi-heure au four, ^ 
glacez-les avec du sucre et la pelle rouge. - 

Darioles* 
Mettez sur une table un peu plus de demi«litron d^ 
farine avec un quarteron de beurre , une pincée de sel 
et un v€rre d'eau , pétrissez le tout ensemble pour en 
faire une pâte ferme , abattez cette pâte avec le rou- 
leau de l'épaisseur d'un demi-doigt , coupez-la en mor« 
ceaux de la grand^eur des moules à petits pâles , ap-« 
puyez les doigts sur chaque morceau et les relevés 
sur les bords en les pinçant tout autour pour fîtire ua 
bord de la hauteur d'un doigt et de l'épaisseur d'une 
pièce de vingt-quatre sous, mettez-les au four d'une 
chaleur modérée j un demi-quart d'heure après , met- 
tez-j un demi-setier de crème délayée avec deux œufs 
et deux cuillerées de farine , très-peu de sel , une once 
de sucre; quand elles seront cuites , jetez du sucre 
£o pardessus. 



Timbalts de biscuits. 

Prenez six œufs et aatant pesant de sucre ff n , et la 
pesanteur de trois œufs de farine , ce qui vous four« - 
Dira pour faire six timbales de la grosseur d'un l>oÂ 
Terre chacune, qui vous feront un pelit plat d^entre- 
mets ; pour les faire, vous observerez la même façoa 
'^l^e pour le gâteau de Savoie que vous trouvez ci-de- 
Titnt y p. 252 , à cette différence qu^îl ne faut qu'une 
Aemi-heure pour la cuisson et le four un peu plus doux. 

Croquantts. 

Mettez sur une ta]ble un demi-litron de farine avec 
«n quarteron de sucre fin , un blanc d'œuf , une demi- 
cuillerée d^au de fleur d^orange y gros comme la moâi- 
t)é d'un œuf de beurre» un demi- verre d'eau, une pe- 
tite pincée de sel^ pétrissez le tout ensemble pour en 
faire une pâte bi^n liée et ferme, abattez-la très-mince 
et en coupez de petites abaisses que vous mettez su» 
des moules à petits pâtés ; faîtes - les cuire un quart 
d'heure dans un four très- doux ; quand elles sont frol* 
des , vous j mettez légèrement dessus de la gelée àm 
groseille ou d'autres confitures; cette même pâte sert 
pour faire des croquantes découpées , à cette différence 
gue voui j mettrez plus de blancs d'œufs et point d'eau. 

Feuillantines. 

Faites une pât^ à feuilletage comme il est marqué cî- 
devant , p. aSo ; abattez-en une abaisse de la grandeur 
d'une tourte et de l'épaisseur d'un petit écu, mettez^hi 
sur une tourtière et de la crème de frangipane dessus^ 
couvrez*la d'une autre abaisse découpée et à jour, col« 
les^les ensemble en appuyant sur les bords, dorez-les 
evec de Toeuf battu , faites cuire au four pendant une 
heure. L'on en fait de petites , un peu «plus grandes 
^ue des tartelettes , de la même façon. 

Génoises. 

Faites une pâte brisée , abattez-la de l'épaisseur 
d'un petit écu et la coupes avec un coupe -pâte de la 
jiiême grandeur , mettez sur chaque morceau une pleine 
cailler à café de crème de frangipane , mouillez un 
jpeu les bords , couvrez avec un autre morceau de 

pâte comme dessous » collez*les bif a ensemble en k% 



pinçant toot autour -, faites-les frire de belle couleur ^ 
egoûttez-les sur un linge et glacez dessus avec da 
$ucre et la pelle rouge. , 

Poupelain. 

Mettez dans une catserole trois verres d*eaD ^veé 
une bonne pincée de sel et gros comme la moitié^l'uR 
œuf de beurre , faites bouillir et Tôtez du feu pour f^ 
«mettre un bon demi-litron de farine ; après Tavoir dé- 
lajée, remettez-la sur le feu en remuant toujours jus- 
qu'à ce que la pâte soit épaisse et qu'elle commence fi 
s'attacber à la casserole , 6tez la pâte pour la mettre 
dans une casserole , vous j mettrez tout de suite utk 
'oeufàla fois et .le délayerez à mesure ; vous continue*- 
rez de mettre des œufs un à un jusqu'à ce que la pâte 
;iQit molle sans être liquide ; ayez une casserole de la 
.grandeur que vous voulez faire lepoupelain , beurrez^ 
Ja en dedans avec du beurre affiné , mettez-y votre 
pâte pour faire cuire au four une beure et demie ; en*' 
suite vous Tôtez de la casserole y coupez-la par le mi 7 
lieu en tournant le couteau tout autour pour enlever Iç 
.dessus, ôtez toute la pâte du dedans qui n'est pas cuite ^ 
;iyez de bon beurre cbaud que vous mettez dans tout 
le dedans en frottant avec des plumes ou un doroir ; 
jetez par«tout du sucre fin et de l'écorce de citron 
|iacbée très-fine , remettez le dessus du poupelain sur 
l'autre moitié , frottez par-tout avec du beurre et du 
sucre fin parde^us 9 glacez avec la pelle rouge^ 

Giîiou à la Brie. 

Prenez du fromage de Bri'e qr!Î loitbien gras, pê-^ 
trissez-le avec un litron et demi de farine , trois quar-* 
tcrons de beurre , très-peu de sel y vous mettez ciac^ 
oii six œufs pour délayer votre pâte , quand elle sera 
bien pétrie , vous la mouillerez pour la laisser reposer', 
une beure , ensuite vous formerez votre' gâteau à Tor- 
dinaire pour le faire cuite. 

Talmouses. 

Vous mettrez dans une casserole un poisson d'eau, 
un demi-quarteron de beurre , un peu de sel quand 
l'eau bout ; mettez-y deux cuillerées de farine que vous 
d^ayez bien jusqu'à ce que votre pâte soit ferme , ôtez.* 

Y 3 



easoite no fromage blaiicàlaer*inebieai?g««tcetffflf 
da jour, <p,e vou, délayez avec Tot« pâtf ; vous pr" 
ne« ens«utede* moale» à peUtt pâtes , m«l.«-^^ 

:£.. ' ^^ de ftfo» qu'elle déborde en qnatr^coSÏ! 
rw, coucher ea dessos voire pâte àfromage de hi «S 
«« <roa peut œ«£ et l'eavelopperez avfclesqSïï 
«oms du femnetage , dorez avec de l'œuf bMm \hZ 

«e œue cwdeur, servez ehaudcmait peur entremeu. 

Meringues. 
Prenez des blancs d'oeufs suivant h miantihfqaevoa» 
«n voudrez fore ( cinq sont «iflSsans pour fahî^^'J^ 
W ^lat d entrenacts ) , fbnetlez-le en neige dans ^ 
temne j quand ils sont bien montés , ajoutez-y de l'a. 
corce de citron rtpé, du sucre en poudre, refouette, 
encore unpeofes blancs d'œufe , vom mêlez le sucrent 
le CI ron , vous dressez ensuite vos meringues sur une 
feuille de panier blanc en f«,ant de petTu tas deU 
grosseur de la moitié d'un œuf sans qu'lbsetoucliem - 
toettez dessus le couvercle chaud avec un peu de brai«^ 
pardwsu. pour le. faire cuire ; quand elle» sont cuïS 

î «^th"«c«"»e»f, At«-les de dessus le papier piÏÏ 
« er le dedans de ce oui n'est pas cuit, et mSfez^ ï 

&IZ^7 ?* '*"'^'"''« ^ ^*«» encollerez dé*! 
"* Hj*x. -^otis pourrez. 
£^urtts de toutes sortes de confitures pour Ckiveré. 
Vou» prenez de telle confiture que vous jiigerez à 
propose ce sera la confiture que vous emploierez qui 
donnera le Bom à la tourte, sort marmelade d'abricot 
confiture de cerises , confiture d^ ver jus, marmelade de 
pommes, etc.) Vous prendrez de la pâté feuilletée, com- 
me il est dit ct-dessus , vous en mettrez dans le fond 
d'une tourtière j mettez surla pâte la confiture quevotts 
destinez pour la tourte en j laîssantiinbord d'un boac^ 

quç VOUS mouitterez arec dcsf ïajh» Itemti^çs 4«ii4 



^efeaa ; Toas mettrez pardessus de petites bandes de 
pâte arrangées par dessin qai couvrira toute la confia 
ture , et ferez un bord de pâte à votre tourie ^ fakes-Ia 
cuire au four; il ne faut qu'une heure au plus pour la 
caisson. Quand elle sera cuite ^ vous meitrezdu sucre 
fin et passerez la pelle rouge pardessus pour la glacer» 
lu'on en fait aussi des tourte» de la même façon avec 
plusieurs restes de compotes qui ne sont point en état 
de resservir, pourvu qu'elles ne soient pas aigres; vous 
IQiêlez tous ces restes de compotes ensemble comme 
une marmelade , et vous en servez de la même façoo 
^qae des confitures.. 

D<s tourtes faites avec de la gelée. 

Les tourtes que Ton fait avec de la gelée sont AiSé^ 
Tentes , parce que la chaleur faisant fondre la gelée , 
les tourtes' auroîent fort mauvaise façon ; pour éviter 
cet inconvénient , mettez de la pâte feuilletée dans le 
fond de votre tourtièse ; mettez -y un bord de pâte 
comme aux autres et la mettez cuire sans autre façon» 
Quand voire pâte est cuite , mettez du sucre fin sur)e 
bord et la glacez avec la pelle rouge. Aussitôt que la 
tourte est refroidie , couvrez tout le fond de la tourte 
jusqu'au bord avec la gelée que vous avez envie d'jr 
mettre ; servez froid pour entremets» Les gelées^ dont 
vous pouvez vous servir sont : 

De groseilles» tSt coins. 

De framboises* De cerises* 

De pommes* '' 

Gâteaux fourrés. 

Prenez de la pâte ^ feuilletage , formez deux gâteau^ 
égaux de la grandeur de votre plat d'entremets et de 
Tépaisseur de deux écus chacun ; vous mettez sur le 
premier des confitures , en laissant un doigt de bord 
que vous mouillerez avec un doroir trempé dans Feau ^ 
mettez le second gâteau sur le premier, et les colley 
bien ensemble avec les doigts en les maniant tout au* 
tour j après les avoir un peu façonnés, dorez-les avec 
deToeutbattu, et faites-les cuire au four. Quand ils snnt 
Caitset sortant du four , passez dessus undoroir trempe 
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Uoe autre fois ^ pour changer , à la plaee de noi»!» 
pareille j vous y mettez du sucre fia, et la pelle rou^« 
pardessus pour les glacer. 

Tourtes de confitures pour Viti. * 

Elles se font arec de» fruits nouveaux , à mesura 
que la nature nous les produit ; la façon de les travailler 
«e trouvera ci-après dans le Traité de f office , ce sera 
Farticte des Compotes qu'il faudra suivre, la seule dîfFe^ 
^ence est que vous ferez le sirop plus court et plus fort* 
' Si ce sopt des fruits à noyaux on à pelures , vou4 
«aurez soin de les oter. ' 

y os compotes e'tant froides, vous tes façonner^K 
et servirez dans le mêmft goût que celles d'hiver* 

CHAPITRE XV. 

DES RAGOUTS. 

Ragoût de truffes. 

1: 2LXZ de moyennes truffes et les coupez en tranches^^ 
mettez-les dans une casserole avec un petit morceaet 
de bon beurre, un bouquet de persil , ciboule, une 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle , passez-les. 
«ur le feu et y mettez une pincëe de farine , mouillez 
avec un verre de bouillon et autant de vin blanc y faitçs 
cuire à petit feu pendant une demi'heure , dégraisses 
et y ajoutez un peu de coulis , sel , gras poivre. 
Ragoûts de mousserons , champignons et morilles^ 
Mettez des mousserons dans une casserole avec un 
piorceau de beurre , un bouquet de persil y ciboule, 
passez-les sur le feu , mçltez-y une pince'e de farine ,, 
et mouillez avec un verre de bouillon , un demi-verre 
de vin blanc , autant de jus -y faites cuire une bonne 
heure , dégraissez , ajoutez-y un peu de coulis , si vous.. 
en avez j si vous n'en avez point , vous y mettrez uu. 
peu plus de farine y en les passant , assaisonnez desel|. 
gros poivre j -le ragoût de champignons et de moriU 
les se fait de même , à cette différence qu'il faut que» 
les morilles soient bien lave'es et battûçs dans plur* . 

ftieurs ea^uc pour ca fo^e aoi:iù: le â^ble... ' 
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Ragoût décrivisses. 

Après les avoir fait bouillir un moment dans Teau » 
vous épluchez les queues que vous mettez dans une 
casserole avec un deniî- verre de vin blanc , autant 
de bon bouillon , et un verre de bon coulis , faites-le^ 
bouillir un bon quart d^heure et servez avec ce que 
vous voudrez ; si vous voulez les servir avec un coulis 
d^écrevisses , vous les ferez cuire avec un peu de bouil- 
lon et vin blanc , quand il n'y aura presque plus de sauce^ 
vous les mettrez dans un coulis d'ecrevisses fait com^ 
me celui qui est explique ci^devant, page igi. 

Ragoût de pistaches, 

Â.jez une derai-poignëe de pistaches que vous met- 
tez un instant à Teau bouillante pour en ôter la pead 
et les jetez h mesure dans Teau fraîche ^' mettez -les 
égoutter y et ensuite vous les mettez* dans une sauce 
faite avec de bon coulis. 

Ragoût de ptisse-pierre. 

Prenez de- la' passe-pierre confite , il n'en faut pren- 
dre que les feuilles que vous faites blanchir t|n moment 
à l'eau bouillante pour leur ôter la force du vinaigre; 
vous les mettez ensuite , après qu'elles sont pressées 
|>our en faire sortir l'eau y dans une bonne sauce faite 
â*un coulis lie'. 

Ragoût de foies gras. 

. Otez l'amer des foies et les laissez entiers , faitesi^ 
les blanchir un instant à l'eau bouillante et les mettes 
ensuite dans une casserole avec dei^x cuillerées à ragoût 
de coulis , un demi- verre de vin Clan^ , autant de boai 
bouillon , un bouquet de persil , ciboule , une demi* 
gousse d'ail , sel , gros poivre , faitçis-lès bouillir une 
demi-heure , ayez soin de bien dégr;^is$er. Servez avec 
telle viande que vous voudrez , o«r seul pour entremets» 

Ragoût de choux* 
Faites bouillir dans l'eau pendant une demi- heure 
la moitié d'un moyen chou^ retirez^e à l'eau fraîche ^ 
pressez-le bien , ôtez le trognon, hachez un peu le chou 
et le mettez dans une casserole avec un morceau de 
bon beurre i passez-le sur le feu , mettez-y une bonne 
pincée de farine^ mouillex avec du bouUloa et du |u$ 



jusqu'à ee qu'il y eo ait assez pour donner une 
leur dorée à votre ragoût , faites bouillir à petit feu 
jusqu'à ce que le chou soit cuit et réduit à courte sau- 
ce; assaisonnez de sel , gros poivre, un peu de mus- 
cade râpée; servez dessous Id viande que vous juge- 
rez à propos* 

Ragoût di farce* 

Mettez dans une casserole de l'oseille , laitue » cer- 
feuil , persil , ciboule , pourpier ^ le tout bien lave , han- 
che et bien pressé , avec un bon morceau de beurre , 
passez-les sur un bon feu jusqu'à ce quMl n'y ait plus 
d'eau , mettes- j une bonne pincée de farine, mouilleai 
ayec duius et du coulis , sel, gros poivre , faites cuire 
et servez à courte sauce i si c'est en maigre, après avoir 
mis de la farine , mouillez avec du bouillon maigre ^ 
faites bouillir jusqu'à ce que les herbes soient cuite» 
et qu'il ne reste plus de sauce , mettez- j une liaisoii 
de trois jaunes d'œufs délayés avec delà crème ou du 
lait , faites lier sur le feu sans bouillir. 

Ragoût de laitances. 

Faites bouillir un moment à l'eau bouillante deux 
laitances de carpes et les mettez dans nne casserole 
avec deux cuillerées de coulis, un demi- verre de vin 
blanc , autant de bouillon , un bouquet de persil , ci- 
boule , une demi-gousse d'ail , faîtes bouillir un quart 
d'heure, assaisonnez de sel, gros poivre ; en maigre^ 
mettez dans une casserole oignons en tranches , une 
racine, un panais coupé en zeste, un bouquet de per- 
sîr, ciboule , une pointe d'ail , deux clous de girofle^' 
une demi-feuille de laurier, thym , basilic , un mor- 
ceau de beurre , passez-les sur le feu et y mettez une 
pincée de farine, mouillez avec un verre de vînblanc^ 
aufant de bon bouillon maigre , faites bouillir et ré- 
duire à moitié , passez la sauce au tamis, mettez -y 
les laitances pour les faire bouillir un quart d'heure , 
et avant que de servir , une liaison de trois faunes 
d'œufs délayés avec de la crème ou du lait , sel , gros 
poivre;. faites lier sur le feu sans bouillir. 

Ragoût mêlé. 

^ Mettez dans une casserole des champignons coupai, 
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«n qoatre , des foies gras , deux ou trois culs d'artichauts 
cuits à moitié dans Teau et coupe's par morceaux , un 
bouquet de persil, ciboule, une demî*gousse d'ail, un 
peu de beurre, passez le tout sur le feu, mettez-y une 
pincée de farine, mouillez avec un demi^verre cle vin 
blanc, un peu de coulis et du bouillon , faites cuire une 
demi-heure , dégraissez , assaisonnez de sel , gros poî« 
vre. Si vous avez de petits œufs, vous les faites bouil- 
lir un instant dans de l'eau ; ôtez la petite peau et les 
mettez dans le ragoût ; faites faire an bouillon ; si vous 
ia*en avez point de naturel et que vous en vouliez faire 
qn\ eu approche, prenez deux jaunes d'œufi durs que 
vous pilez et y mettez avec un jaune d'œuf cru , une 
idée de sel fin , mettez-les sur une table farinée , rou- 
lez-les comme une petite saucisse et les coupez en pe- 
tits morceaux d'égale grandeur ; roulez chaque mor« 
ceau dans vos m^ins avec un peu de farine pour les 
arrondir , et les mettez à mesure sur un plat fariné ; 
lorsqu'ils seront tout faits, mettez-lès un moment dans 
Ae l'eau bouillante ; après qu'ils auront fait deux bouil- 
lons ^ retirez-les à l'eau fraîche , faites-les égoutter 
avant que de les mètre dans le ragoût, si vous voulez^ 
Biettre ce ragoût au blanc , vous n'y ntettcz point de 
Coulis ; avant que de servir, vous y mettrez une liai«i 
ton de trois jaunes d'œufs avec de la crème. 

Ragoût de mou/es. 
Elles s*a.ccommodent en maigre , comme il est expli- 
qué ci-devant, p. i84* £d gi*s^s, mettez dans une cas- 
serole quelques champignons, un bouquet de persil y. 
ciboule , une gousse a'ail, deux clous de girofle, un 
petit morceau de beurre , un oignon en tranches avec 
une racine, passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient 
colorés, mettez*T une pincée de farine, mouillez avec 
un verre de vin blanc , de l'eau de moules , du jus ^^ 
faites bouillir une bonne demi- heure , dégraissez , ajou*. 
tez«yun peu de coulis; si vous n'en avez point, il faut 
un peu de farine et du jus , faites réduire au point 
d'une sauce , passez-la au tamis , mettez-y les moules 
sans coquilles , après que vous les aurez fait ouvrir 
ftar le feu $ un peu de gros poivre et du sel ^ si l'èai| 
àtê J3|ouleg n^a point assez salé la 9aucQ« 
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_ * * 

Ragoût de montans de cardons^ 
Faites-les caîre comme les cardons d*£spâgfie fpA 
«ont expliques ci devaot , p« 207 , et les servez de même» 

Ragoâi déclives. 

Prenes mi demi-seiîer d^oliv^» , que vous eoupes* 
chacune en tournant aulomr du noyau , de façon Équm 
'toute la chair se tîemie ensemble sans être ftèparee ^ 
«nettez- les à mesure dans Teau , vous les ferec hvem 
«Cutter pour les mettre ensuite dans unebonne saaoe 
d*nn coaHs de veau bien assaisonné de boB goût... 

Ragoût au salpicon. 
Mettez dans une caisse rôle un rîs de veau blanchi , 
deux £uls d'artichauts aussi bfanchis , des champignons^ 
le tout coupe' en de's , avec un bouquet de persil , ci- 
boule, une demi-gousse d^aii , un clou de girofle, une 
demi-feuille âe laurier, un peu de basiHc, un morceait 
de beurre; passez-le sur le feu rt y mettez une bonne 
|>încee de farine, mouillez avec du jus, vin blanc, mi 
Peu de bouillon , sel . gros poivre , faites cui re et réduire 
P courte sauce ; dégraissez avant que de servir. 

Ragoût de marrons* 
Olez la première peau à un demi-cent de marrons ,' 
nettez-les dans une poêle pf^rcée. pour les remuer sçr 
le feu jusqu'à ce que vous puissiez ôter la seconda, en- 
suite vous les mettez dans une casserole avec un demi- 
Verre de vin blanc , deux cuillerées de coulis, un peu. 
de bouillon, du sel , faites cuire et réduire àxourlo 
sauce 5 ayez attention qu'ils soient bien cuiu et entiers» 

DIFFÉRENTES SAUCES BOURGEOISES. 

Sauce au mouton. 

Mettez dans une casserole de Téchalote hachécV 
très-peu d'ail ; écrasez Paîl , et l'échalote ensemble , 
€t y mettez une cuillerée de bouillon pour les dé- 
layer , vous y ajouterez ensuite deux cuillerées de 
coulis, du sef et du poivre; faites faire un bon bouiK 
ïon à cette sauce, passez-ta au tamis dans une autre 
fcasserole ; avant quç dé la fervir , vous la (ertz 
/cfaaufer un moment. 

' Sauct 
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Sûuce mêtt€. 
Vrenes persil, ciboule, champignons, une petite 
pointe d*ai] , le toot bien haché , passez >- Içs sur le feu , 
a%€C un peu de bearre , mettez - y une pincée de fa* 
mie ^ ailliez 4^ bon boiiHlon. Quand \otre saut^e 
«Bt ciiit<<^ .n^doite à moitié, mettes -y den^ conii*V 
^ORS bêchés V une lieison de tiH>is jtfunes d^œitfs ihf* ' 
lajes «ree.du'bouiUofi ,- faite» lîet votre sauce et ^i\%^ 
«eisofioez de bon goét , servez*yoas-cD pour ce que ' 
limia* )ttgeffez à propos* 

Saucf appétissante, 
. Prenez de toutes sortes de petites herbe» à !ôamî« ' 
eiire de salade , de cliaciiiie suivant sa force ; après lee ' 
mvoir épluchées et levées , mettez «vec trois c chalo-» 
OS $ flirtes boiiillvr le tout un petit moment dans un; 
poêloaet le retirez à IVmi fraîche; après Savoir presse', 
«I faut le piler bien 'fin dans un mortier , vous le met- 
tez ensuite dans vue casserole avec une cuillerée de 
bouillon et- deux truilleré. s de coulis^ délayez le tout 
«t le passez au tarais dans une autre casserole , vous 
mettez du sel, gros poivre , un peu de beurre et «ne 
cnillevëe de moutarde^ laites 4icr U sauce sans qu^He 
bouille* 

Sauce au blanc , en gras et en maigre. 
Mettez dans une casserole ^ si cVst en gras , dq 
bourl^ gras, et en maigre , du bouillon ma'gre, une 
bonne mie de pain , un boiiquel garni de persil , ci-* 
bt^ffe y a;^ «fchakite » thym , laurier , basilit; , clèus de * 
givotle , un peu de muscade , queiques «champignons ' 
entiers^ an v^rre de vin blanc, sel. poivre; faites* 
bouillir le tout ensemble et le faites réduire à moifié ; < 
vous passez ensuite cette sauce à Tétamine pour en ^ 
tirer en petit coulis. Quand vous étps prêt à vous en ■ 
servir, veus y mettez unv liaison de trois jaunes d œufs* 
avec de k crérae, faites* 'a lier sur le feu et sojez at-' 
tentif ^ ne la point laisser tourner. Vous pouvez voua 
ssbvir de celte sauce pour toutes les viaodes et pois* 
sons que vous voudrez mettre au b^anc» 

Sauce au verjus. " 
Mettee dans une casserole deux cuillerées de ver- * 
}ttS| autant de coidia , sel , gros poivre y de réchalot» 

Z 



liaçhee lrè$- fin -, qae cette sauce soit fort claire , fai« 
t^-la chauffer et vous eu servez pour de» grijla^edl 

Sauct à la provenfatt* \. . 

. Mettez dans une casserole deux cilillerëes d^lniile 
iî)ie , de IVchaloie et champigoons hachés , deux gous- - 
«es d*aii entières, passez le tout sur le feu , meues-gr 
une pince'e de farine et mouillez ensuite avec du boui|-« 
Ion et. un verre de vin blanc, sel, gr^s poivre, iHi 
bpuquet de per^l , ciboule ; faites bouillir cette MMa^e^ 
h petit feu pendant une demi -heure, dégraisser • la etr 
ne laissez d'huile que ce qu'il faut pour qu'elle soit per« 
.lée et légère j otez le bouquet et les deux goiissea d'ait^ 
fiçrvez avec ce que vous |ugerez à préppiu . i 

Sauct Hoàert à la Bourgeoise» - , 

^ Mettez dans une casserole, un peu de beurre avec^ 
une cuiller k bouche de farine, faites roussir votre fa<^ 
. rîiie à petit ffu $ quand elle est de belle couleur, meft-- 
tçz-y trois gros oignons hachèé- très -fin et dubesirre 
fiulFi s animent pour faire cuire Toignon , mouillez ea«. 
-suite avec du bouillon , dégiaissez la sauce et la laisses* 
Jxoiiillii: une demi -heure ; quand vous êtes pr^i à ser*- 
vir, mettez -j sel , gros, poivre , filet de vinaigre «et «ie. 
moutarde ; vous vous servirez de cette sauce pour le. 
porc -fr^is et le dindon. 

, Sauce à la ereme. 

. Mettez dans une casserole ^n peu de beurre, pe^>: 
.Sll, ciboule, échalote, le tout haché, une gousse d'ujl. 
.cxitiire , passez.le tout sur le feu , ntetiez ^ y une booj^e 
,]]^{icée de farine , mouillez avec de la crème ou du lait, 
ifiites bouillir ^si quart d'heure , passez la sauce an ta- 
rnîsdaos uneaulre casserole; quand vous êtes pcêt«âi 
fif rvir , mettez -y un peu de bon beurreavcc une pincée 
die persil blanchi et haché très • fin ^ sel , gros poivre ; fîiî*. 
I^s lier la sauce sur le feu ; vous pouve;& vous servir de^. 
cette sauce pour toutes sortes d*entrées au blanc. '• 

i Sauce à la marquise et piquante. ■ ' * > 

MeUez.dans une casserole deux bomtes pincées '^da: 

chapelures de. pain bien fines, gros oomm&' un petit; 

^cu de bon beurre, plein une cuiller è bouche d^huile 

.«..luie^d^.r&chalôte hachée , sel , gros poîvre ,' du/ verjjas 

6^Qu9.mnieui ÇQur eçlairciria ss^uce, iâUc&^JU clM|i«f«t 



* * 



' fef pOQi' la Faîfe lier en la remuant avec une cuiller. 
■ CTette satice peut servir en gras et en malgré à (ûuttis 

tdries de viandes qui ont besoin d'âne sauce piquante. 
" Sàuci eu petit - maître pour toute volaille ou gibier* 
Mettes dans une casserole un verre de vin blanVf ^ 

la moitië d'nti citron coupé en tranches^ un peu de 
. chapelure de pain très - fine , d^éux ctiHIérée's â bouclio 
: dé bonne huile , un bouquet de persil, cîbon?e , delix -, 
. gousses d'ail ,'Uh peu d'esiragon , dettxcloos de gîrt>^ ' 

He 4 110 peu de bon bouillon, set, gros poivre, l^riiès 
- boui4Hrie tout ensemble, à trës-pétU féit;pei1^antdiji 
> quart d'heur« , ti^raissëz ensuite et passez au tamiâ^ 
-- » Sauce Bachique\ "Perte et piquaûtt. 

-^ Métrez dahs^^ une casserole une cuillerée dlinile fine , 

on demi-setîer dé bon bouillon, une chopipe d^ vîu 

blanc , faites bouillir le tout ensemble et réduire àplus 
odle'môitié; tnette2f-y ensuite de Tëchalote, du cresson 
•aie'nois, de Testragon , du cerfeuil , persil , ciboule* ^ 
i 1» peu d'éH , le Itout haché très -fin , sel ^ gros poivre» ; 
^-fiiFles bouîHir le tout ensemble un ihsiant'et servez;*:! 
'-v»us âvézr un peu* dé codiîs , la sauce n'en sera qifo 
«lOéllteure ) eHé peut servir à 'toutes sortes deviàndcs. 

Sauce àia ravigote^ . ; ^ 
Mettez dans une casserole wxs. verre de bon bouîl- 
^n,,. une deipi- cuillerée à café de vinaigre, »el, groit 

poivre , gros comme une noix de bon beurre manié àft 

farine et deux pincées de fourniture de salade , telle 



ineitezr la dans la sauce et la faites lier sur le feu pouf 
■}? 5?"*^''" «ï^r ce que vous voudrez ; si vous metlei 
la fourifîiure sans la faire blanchir , il en faut la moL 
tfë moins. - 

• a ; Sauce à ^espagnole. 

Elle se faît en mettant du coulis dans une casse?, 
rôle avec un bon verre de vin blanc , autant de bort 
bouillon , un bouquet de persil , ciboufe, deux gdu<;i 
JPM d'ail , deùif clous de girofle , une demi. feuille èè 
nwrier, une pfrtcée de coriandre , ' deux cuillerées^ 
a bQiJe , un oignon en tranches , une racifiè et là toor- 

Za 
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té (l'an panais , (;iîtes- ta bouillir près de deaxbeurei 

à très- petit feu ; ensuUe vous U .dégraissez pcMir Ja 

passer au tamis ; assaisonnez avec un peu de sel r 

gros poivre -, vous vous en servirez à ce que voua 

.voudrez^ 

Sauce à la sultantm. 

Mettez dans une casserole unecfaopîne éebcHHlI^n 
avec un verre de vin blanc « deuK- tr^nckes de ciirou 
aans peau, dem clous de,giro8e , une gouste dL^aii ^ 
iioe demi - feuilla de lauriejr « persU , ciboule , afi oi« 

, gnou et une racine \ Cstlef bouillir uo^ beure «t dk^ 
liuie à petit feu' et rédiûre an point d'une sauce , pfs- 
aez-la au tamiâ ^ (ensuite vous j,tnettrez un peo^ db 
ael, gro$ poivre , an jaune d'ioeuf dur hacbe, une pi o- 

' cée de persil blauchi. 

Mettes dans une c^fii^rjole pu peu d# eoii|U avec 
autant de bouîMo^^ v^i^^^\m^é9 de^pei^sil blancbî faa. 
ché « deui^ foies .de volailfea^ cujf s , «in larcboiS' e« des. 
ciprea^ te tout bacW trèis-6n\ gro» c4>ir)me )fl naoiifé 
ë'un œuf de bon beurre, sfl, gfi^j poivrait y CsuAea Ker 
la aauçe sur le feu et vpiis %u serves. fi ^^ ^ii^llFQtia 
jugerez: i pcopoç. 

Sauce âPanglaisf. • 

Qactiez deui jaunes d'oeufs dcrrs, 'méitez-en 1^ 
anoilië dans une casserole avec un ancYiois et des c$. 
près bacbees/un verre de bon bouillon , peu de sel , 
'gros poivre , gros comme la moitié d'un œuf de beurj^é- 
napié d'une pincée de ferine, faiiesHéf la safîbe si^ir 
le feu, dressez -ïa su^ ce aûe'Voos yoildre^. ci Jètéi 
aur la viande le restant du "jaune d'œuf hacfié.'CettÇ' 
iiauce est bonne pour mas^iier des ef^trées qui i^au^ 
Tquent de bonne mine.. ' \ 

Sauce aux câpres et aniçAois* 

Mettez dans une caisser^le gros .ç^wme un 0Baf:de 
^on beui:re que yous m^le^ avec une 'pit^cée de fa«( 
irîne ,. délayez avec un verre de bouillpn ,,»n ancboi^i 
liacbét câpres fines eoli^res, ^el , gros poivre , de^s 
ciboules entières y faites Ikc ^w le £eU|, ^e% ite» çiboui^ 
tes et serves* 
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Sauce bourgeoise. 
** "Faîtes bouillir à peut feu ^pendant une demiheurejt 
un yerre de viii Wanc avec autant de jus, deux bon- 
nes" pînjcès de luie de paio irès-fiae» gros comm)r 
«ne noix de beurre , deux e'chalolcs , persil , ciboule, 
"ael, gros poivre ; en wTvanl , uû filet de verjus. . 

Sauce à la carpe. 

» Elle se fait en metlaat dans le fond d*une casserole 

««tn peu- de lard avec quelques traiicbes de veau et trois. 

cHi quatre tronçons de carpes , un oignoti , deux ëcftfà- 

totes , une racine, faites 3uer sur un petit feu pendant 

r:iine oeinK heure ^ quand elle sera un peu attachée h\?L 

• cass^rcile,' mouillez avec- un verre de vin blanc, deux. 
- lionnes cuillerées de coulis, autanlde bouillon ; faites» 

• bouiUi^ et réduire à petit feu au point d^une sauce ; dé-^ 
-"paissez et lamhex ^^as^isoimez de sel* et gros poivre;: 

Sauce à Vitalienne en gras et en maigre. 
Mettez dans ufie casserole deux bonnes cuillerées^ 
i tfhtnlfr fine , des champignons hachés , ' uii bouq^icft 
r- die persil, <^iiMtlle^, une demi»feuillé> deUnrJer , iiiie* 
: fottsse d^aiU deux clotts de girofle ; passez le, tout suc* 
, le. Ijsa ei y ïnettez une pincée de farine , mouilif ^ avuc-. 
du vin blanc, autant de bon bouillon et.. un» p«i»de^ 
coulis , sel, gros peîvre ; faites bouillir une demi-heu« 
. re, dégraissent ôlez \^ bouquet et serves y si. c'est en-. 
. maigre, vous .y mettez du bouillon maigre, et à^'la- 
i pUce du. coulis vous mqtttxez un. pi^u plus de farine; et 
deuxou.troi5<cuilUrç'Qs.^(ie jus 4'oigticmN .. î 

Sauce aux petits cej/fi. 

Mette? ds^ns .une. casserole un vecre de< bon bouillon; 

^ .avec lïn filet de vinaigre , sel ,, gros poivre ,. tcois jaunes. 

'd'œufs durs hachés, gros comme la.moiiiéd.*unœufde 

)>on beurre manié d*une petite pincée de farine ; fail^s> 

Mer sur le feu et vous en servez à ce q^ue vous voudrez*. 

'.''[' . Sawoe piquante*. , 

Mette;i. dajOLS. une casserole un^niexceau de Beui^e- 

! avec dçux gros oignons en txanchesi , une carotte , un 

* panais % un peu. de t^ym , laurier , basilio ^ deuxciofis. 

\ de çirpfle, deux échalotes , une gousse d'ail ,.perjii],.çi.. 

"Boule, passez le tout ensemble sur le feu jusqu'è^^e* 

que cela soirbién coloré ,|. ensuite Vous y meitrc^une; 
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l>oDiie pincée Je fariiie ^ iQQuillez «vec da boaiiroii' et 
une ciullerëe à bouche de vinaigre; faites. bouillir à 
'trisi- petit feu^ dégraissez et passez au tamis ^ a»»ai. 
sonnez de set et gros poivre. Servez r vous de cette 
sauce pour tout Ce qui a besoin d'être relevé* • 

Sauce piquante froide. 
Pilez très» fin une bonne piheee' de fournîtare de 
.salade avec une deo^i- gousse d'ail ^ deux ëchaJotes^ 
délayez le tout avec un peu dé moutarde ,. delbuile, 
un fiiei de vinaigre, sel, gros poivre» 

Sauce au ju^ d orange. 

Mettes dans une casserolf» un demi - verre dEe.bem 

. Bouijlon ftvec aulant de ju» y. quelques zesles de pelure 

f d*orange aigre , gf os comme la moûiff d'un œuf <fe 

.'|)pp beurre manié avec une petite pineéf .de farine ^ 

9el t gros poivre ^ i^aîtes lier sur |e (eu et j pressas efir 

suite le ^us d'une orange aigre» 

Sauce à la roamboh^ 
'Mettes dans une. casserole un demi- verre dé Vm 
Mane y autant de l>ooilloB ^ deux ou trois- aùyeiéeside 
coulis-, sel y |i^os poivre ; failes bouillir -un «foiirt 
jd'heure et y mettes cinq ou six rocamboles fecxasées^ 
ei serves* 

Sauce â la Hmotade. » 

Mettez dans une casserole une échalote , persil, ei-^ 
boule , une pointe d'ail , Ua anchois ef des câpres, le 
toot hatho très -lin , iel^, gros poivre, délayez avec va 
peu de moutarde , de Thùiteel du vinaigrée 

Sauce â fa pohradt. 
Mettez dans une e{i<«serole gros comm^ la moitié 
d^un œuf de beurre , deux ou troîs oignons en traa- 
' ches , cavottes e^ panais coupés en zestes , une gousse 
d'ail-, deux échalotes ,.deux clous de girofle , une ieuiHe 
, de laurier , thym , basilic f passez le tout sur le i^it 
jusqu'à ce qu'il eonunence à se colorer ; luettez - y^une 
Bonne pincée de farine j mouillez «véc 'un verre de 
' vin rouge , tm ve:rre d'eau , une cuij^tei^ê def viti<afgrè; 
faites bouilKr une demi - heure , dégraiisez ,' passez au 
tamis ; mettez, -y du i^el, gros poivifé. SerVen^ - vonjb* 
en pour tout ce qui a besoia d*itre refevé. 
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Façon défaire du vinaigre rouge y blanc et rosat^ 
Suivanl la quantité de' vinaigre q^ue vous rouies 
faire , vous prenez bd vaisseau plus ou moins grand 
pour en faire vingt pintes ; prenez un baril de cette 
grandeur qui soit neuf; s'il est de vieux bois, ilîaut 
le faire doter en dedans; ensuite vous prenez une 
pinte du plus fort vinaigre que vous faites bouillir , et 
le mettez tout bouillaut dans le baril que vous boit- 
cherez biep avee te bondon ^ et le roulez en l'agitant 
'Jusqu^à ce qu'il sottlont-à-fait froid ; six heures après 
^ous 6tez ce vinaigre et mettez ce baril en place dans 
un endroit chaud ; après l'avoir bondonnd , faites ua 
trou dans le haut du baril, au - dessus du ^âble, assè& 
grand pour mettre un grand entonnoir ; faites - y eo- 
' trer par l'entonnoir deux pintes de bon vinat^^re ; huit 
*{ouî:s après ajoutez- j une pinte de vin propre à faire 
' du vinaigre ; de huit jours en huit jours , vous y ajou* 
' terez une piule de vin jusqu'à ce que le baril «oit k 
moilSë plein ; alors vous enpouvez mettre davantage; 
' il faut Lire attention que le vinaigire soit toujours de 
la même force que le premier que vous j avez mis » 
parce que, s'il éloit plus foihle , raugnientation que 
vous feriez n'auroit pas la même force : .votre baril 
étant plein et le vinaigre dans sa bonté, vous en reti* 
xez IfiÂ deux tiers que vous mêliez dans un antre vais- 
seau ; ensuite vous remettez du vin peu- à -peu dans 
le baril , comme ci- dessus ; parce moyen , vous aves 
toujours du vinaigre, Le vin le plus propré^ à faire du 
vinaigre est celui que l'on tire auprès de la lie, celui 
qui est poussé et aigri sans avoir de fleurs ; lorsque le 
' vinaigre n'a point assez de couleur, vous y mettezdu 
' îtts de mûres sauvages* 

Le vinaigre blanc se fait avec le rouge ; pour le 
' faire , vous mettrez dix pintes de vinaigre sur le feu et 
' le (élites bouillir jusqu'à ce qu'il soit réduit à buil ; en- 
suite vous le faites distiller à Tafambic , vous en met* 
trez plus ou moins y suivant la quaalité que vous en 
*toulez. . 

Pouc faire di^yinaigre rosat , faîtes sécher deux jours 

'au soleil une once de roses muscades que vous met- 

'trcz dans une piate i/i vinaigre ^ mettes Ui fos^^çtlt 

I . » '* * 
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Tiàaîgre an »oTeî1 pendant <|fiinse ^oujrs dan& un« 

teille bien boochée. Celi*i d'esiragon^' de' sureau<^ 

d'œillel ^ se fait de même ^ çelvi de fletur ^d'or'angc>. 

t'oD met ta feuille saps être se'cliee ;,xelu] à Tail y jt 

faut quatre pintes de vinaigre blanc pour ua« once 

'4'ail y douze cTous de girofle et une mu&oadfi coupée 

par morceaux» 

Vinaigre printûnkr. 

Prenez dans Te printems ^ vers le mois ie \um, toi»* 

*tes sortes de pélfles herbes, comme cresson.,, estra^* 

gon, pîntprcnelîe ,. cerfeuil ; faites, sécher ces petîtçs 
'lïerbes au soleil ;^ quand elles son>t sèches ^ vous les^ 
'inetiez dans une crucbe d'environ six pintes , avec duc 

gousses d*àit , autant dVçhalotes, six. oignons , ui^ 
'poignée de graiues.de moutarde, vingt clous de çiro- 
•fle, un demi- gros de raacîs , un gros de poivre long^ 

un citron coupe' en tranches avec son e'corce.£nfiplL5- 
■ sez la cruche avec du vinaigre ; après Vavoir biea 
' bouchée , VousTexposerez pendant dix jours à Tardeur 

du soleiL Tous le passerez après dans une chausse 

poûrie tirer au clair f mettez -le dans des bouteille» 

que vous boucherez biea, et vous vous ea servirez 

après à ce que vous voudrez^ 
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Detoffici. \ ; 

. Je eommencerai Pofllce par la description des fruits; 
* connus pour les meilleurs, et suivrai Tondre que ûk 
, nature prescrit pour noiiA les fournir. Elle commence^ 
! ses bienfaits par les fruits, rouges ,. qui. sont les fraises 




sortes^ savoir; les abricou hâtifs , rabriect masqnîlél 
l'abricot ordinaire. 

Jfôms de différentes sortes de prunes. 

Zi« m'rabeHe de deni^ sortei. Le damai voir» 

la gr0t9C «t la petite. %jk da<naf rouge* 

Ijfrdaaiasdepliisieonespéovs* Le damai gt-is. 
L.C fiamaa Wolet* Le gre» dama«-de Toors* 

JLe damas* fclaae» Le gros damas d'Espagne» 

Les autres prunes sont : 

Xa praae de Reine Glande» L» prune virginale ysoletté». 

l^a pnint Rochecdurbon. L* prune Ste.-Cadàeriae* 

La {irfine impératrice. L» prnne rotjraie» 

I«a praae de perdrigoiiviolef* La pruac danpbiae. 

X«a.perdèig»n iiltif* La prune* ttstgaonaer 

Lte perdrigon blaae. La prune Maugeron. 

Liarpraae inspcrial^* La prnne de Monsienr* ^ 

Noms de différentes sortes de pêchés,^ 

Co^HiHiB la -pêche ea supërieare^n honië aax a«* 
Ireg fruits , il est aussi nëcessaire d'eu coanoitre lés 
dîfferei^ljM .«spè<«s. ' 

L*avant- penche blanche , quoique petite ^ esl Ta phta 
recherchée, parce que c'est celle qoi paroit la pr^- 
-linièrc! ; t(U|.tes fes (^ersotmes qui'veiifent servir daki 
nouveauté ei> veulent avoir. '' 

La péehe nfagdelaiue^ rouge La chancellerie. 

ei blanche.' Lil pourprée» 

La pécke de Trojes, et la ' JLa belle- garde. 

«io^ie de Trojres. La p^cbe admirable*. 

JL^aiberge jaune» La piche d'^Andiily» 

]ta ?ioIette- hâure f t tcrdive. La nivettc. 

Ca miguoBpe. ' La pérbe pari admirable» 

t'a pèche de pot. Le pavi Rambouillet. 

Le ^a«» ronge. ,Le royal. 

ï e pavi Mâgdelatne.^ Le ronge de Pompane. 

La pèche d'Italie. La pécbe brigaoa violet.. 

Poires bonnes à manger dans tété. 

"L^ poire de blaipr|uette, à U La poire d'orange; aile a la , 

reine ou rousselet^prîjn. figure d^uae orange. 

Le peitt-m4iseaU La cuisse madame. 

La poire sans peaq. Le bon cbrëtien d'ét^ 

Pa inirée musqnëe. La bergamote d*été; 

Vu rouMelet de Rheims.. La fondante de Bcett« 
iba rojraU 4^i%Âi ' . » 
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< * Poires bonnes à manger dans P automnes . ' /" 

l.e beurré gri» et le beurré Le Martin sec* 

rotige» Là hergMviotede denx sortes, 

La bergamote soiASt. . 1» commune et crésanne^T 

LemesÀÎre Je^ndedeius^rfca» La daapkme ou fraog'paue* 

La dorée et la grU*. La vcrle et longue a»i«fte •• 

Le »nevë vefd. , verte longue pUBaclvëe» 

Le.dojenoé^ Le bézy la laottc» . ;. 

La béiissime d'9atomiM. Le petit -^ingt. 
La verte longue. 

Poires bonnes à mariger dans t hiver. 

La Loni»e boane» Le bqa cbrëticn d^kiretv 

La marquiacr .L^ bergamote d'btver. 

Le Saint^-CBeimaÎB» La bergamote de Soulatreiw 

La jfttouaie* La merveille d^kiver. f 

LVcbt«»en<., L*aAgéUc|oe de fiordeMz* ï 

Le Colmar* La vigoureuse. • 

Le «aiinl Le franc -rëaL 

•Lé bézy de ChariiMiitêh Le ronuelet ^'â«jè»* 
cL^aiibxeUe. ■ *■* 

Noms des différentes sortes ie pommé f. ■* 

'La remette. ' La pomnie d^api. 

'La rcmetce fMnebe. Le raWbone:fraiic«' ' 

jJL» jreiaetre' d*A»gleterrflte La calville nouge^i lu Maarettr 

Z^ reinette de Bretagne. ..Lé feiM>uHiet»'. i ;: . - . . x- 

La reinette blancbe est la La passe -pomme» -, ^ ' 

«etns estrmée de tontes» Le courpendo» 
La pomme d^or on de drap d*or. l,t cbatig^ner. 

Du tems de cneiilir les fruits^ Comtjunt les comerrer^ 

Les frtiri^ d*élé , tant à nojaux qu'à pefHns / nt 
doivent être caeîlKs que quâirc) tts ^ôht absoîument 
mâts, et s'ils le sont trop , ils deviennent cotoançs,^ 
mollis sent prompiement. Ceux d'automne ^ qiu se 
cueillent oîdinairemeçt idans le mois de septembre , 
doivant être cueillis avantqu'Ils soient tout - à • fait dans 
leur maturité. Ceux d'hiver doivent être cueillis avant 
leur matuHte'. Pour connoître Ta maturii^ des fruits 
AHié y il fisut les tâter doucement vers la qneae , et 
pour peu que vous sentie^ que le fruit obéisse sous les 
doigts^ vous le de'tacliez légèrement pour ne Te point 
flétrir : toutes aortes de fruits doivent être, cudilis avçc 
leurs queues ^.il est très.- essentiel de choisir uo beau 
lour pour cueillir les fruits qui sont pour garder. Apti^ 



_ ^e les 4hiUs*«so6t cuoitlis , il faut tes pOflef douce- => 
loient dans une; serre Itors ie^ atteintes du iVokl , pria* 
^.eipalemetitceux d^hîVer^ qui n'acquièreni leur luatu-.. 
. Tffté qU6<dàns a a tel endroit; arrangez tout votre iroil. 
y sur die 8 planches ,> les poii-es et les pommes la queue , 
' e^haut., el le» figues su r4e cèté. Il ne faut point mei« 
tfje def»ajlle desspH» ie fruit , parce que ct'la ne serlv 
souvent qu'à donner un mauvais gouc, et oe IVmpê-. 
«^Ue point de se- pourrir. Lorsque tons ces fruits sont 
rKngè's sur tes pinnchés , il faut avoir soin de les vLsi- 
. ter souvent pour ôter à mesure celui qui commence 
èi se pourrir , qui gâteroit aussi Fautre ; par ce mojrëit 
lN>us les conserverez long • temps. 
Comment clarifitr du sucrt four faire Us confitures^ > 
<r Prenez te blanc d*un œuf,' et le battez avec la maift: 
fit de IVau , suivant ce que vous voulez mettre du sucrçf 
faites -4e bouillir en mettant de tems en tems de l'eaji' 
froide jusqu^à ce que le sucre soit clair et qu'on Tajl'- 
Jbien ëcumif ; tirez -le du feu et le passez dans une 
serviette blanche ou dans un (amis : vous eo fereft 
après tel usage qu'il- vous plaira. )^ 

Compote blanche de pommes. 
,C!oupez par moitiés six pommes de reinette ,6tez« 
en la peau et les pépins, et les jetez à mesure dans 
de l'eau fràîctie ; faites -les cuire avec lin grand verre' 
d'eau , le jus de la moitié d'un < iiron, un morceau de 
.fu^re ; lorsqu'elles sont cuites , dressez -les dans iia 
compoiier ;>isî tes réduire le sirop îusqu^â ce qu'il se^ 
colle. dàss vos doîgis 2 dressez • les sur les pommes. ; 

Compote de pommes. -. 

> ' Les pommés autres que tes reinettes n'ont point tanC 
de consistance pour la cuisson ; c'est ce qui fait qu'il net 
feul point les peler ; vous les coupez par moitiés ^ ôtes^ 
en les pépins, piquez ie dessus de la peau en plusieurs 

> endroit» ; faîtes -les cuire avec un verre d'eau , un peit 
plus df» demi • quarteron de sucre ; quand elles coni« 
xnencf nt à se mettre en marmelade , dresse?. - les dssf 
le compotier , faiies rédnire le sirop et le verrez dessus.' 

Compotes de' poires de Martin sec i^u demessire Jean^i, 

Prenez des paires entières» que .vous p^lez , si vous 

Taules î elles' If <icffYeat^lai soiivelii s^ etce|iele«9| 



^e/.en Tes eii1s«t rognes les bouts det qdévèt j taict^ 
tet-les âvi$ «m petit pot de terre ; mettes. y un pMe« 
tk morceau d'étaim poar les rendre ronges , de l'eaii ^ 
•on quarteron de sucre on davantage , bi le pot est 
'grand et qu'il y ait beaucoiip de poires, un petit mor* 
ee^u de cannelle ; faites» - ks cuire devant le leu j 
quand elles sont cuites et qae le sit^p ii?est pAÙat trop 
ciair , servez- Ie6 ciiaiidcs* 

Pompon de poires de ion chritkn f de doyenné , di 
vigoureuse , de saint ^rmaia et autres^ 

< Faites ^lafichir vos poires toutes entières avec Jett» 
peau dans tVau lM>uilla«le; quand elles seront aa tiera^ 
cuites , vous lés retirerez dans Teau fraîche , vous les 
pelere? après entières <mi par ni<^lié et lea mette/, è 
mesure dans l'eau fraSche ; faites bouillir^ votre sacre» 
dans une poêle avec un demi setier d*eau, alors vous 
mettrez vos poires dedans avec une tranche de citroir 
pour qa*elJes se conservent blanches ^ quand elles se- 
n>nt Cuites et d*un bon sirop , servez -les chaudes- oia 
froides, suivant le goût du mattre. 

Compote dt poires de rousselet tt de blanquette^ 

Elle se fait de la même façon que les pr^ce'deutes ^ 
i la re'serve qu^il faut servir les poires entières. 

Compote de foires grillées. 

• Prenez dés poires \ cuire , de celles qui ne sont pat 
kien mûres , mettez -les dans un bon fourneau bien 
allume^ )U$qri*èce que toute la peau soii. bien brûlée y 
ayez soin de les retourner à mesure pour qu'elles griU 
fent «également. )usqu'à ce que la peau s^onlève en les 
frottant dans Peau ; lorsque voua aure^ 6té la peau de 
ciette (a^ on , vous les coupez par moitiés et en 6tezlea 
pépins; relavez- le "i encore dans piusiimrs eaux f^ties 
nettes ensuite cuire daus un pot avec une chopine 
4Vaii , un petit morceau de cannelle , un quarluron d^ 
•acre; couvrez le pol et les faites cuire {usqu'ù ce 
qu'elles fléchi s<<ent beaucoup sous les doigts ; faites 
INédiiir£ite sirop et les série/, chaudes , s» vous voulez* 

Compote de poires à la bonne ^femime* 
4 • Kmies dea poisc a à cuire soc^toua aettez coiiàrea 

dans 



^^ns^nn pot avec un verre dVèiu , wrt jw^lît morceau Jx^ 
cannelle , deux clous de girofle , ^un âemh.quaTieroii 
^c sucrer faites -les cuire bien c^ùveiljw sur un peîi 
de cendres dhaudes ; à moi lie de la cmsson j vàus y 
Tmellrez-un vcrrede \m;rougej quand elles s^ront'l^ien 
^4:uites , fahes réduire le sirop , -paircc qu'il eB£»ttttrt»> 
'peul Servez -chaud sirr les poires. 

'Compoïe de verjus» 

Otez les pc^ms de voire verjus el îemcfttez dan« 

«ne poêle >avee un guarleron de sucre et un ver rie 

.^*eau , faites-le bouillir à petit feu ; quand il sera bien; 

verd elle sirop re'duit,, dre&sez-le dans 'le conipoiiei: 

--et servez .froicU 

Compote de eerists^ 

' Coupez le bout des queues de vos cerises et lestnët* 
tes dans une poêle a\ec un demi» verre d'eaaet u«i 
iguarteron de sucre ^ •nrelteï-l'es strr le feu et k|UF i'ai*. 
tes faire deux on trois bouillons couverts"; arrangez»- 
#e$ ensuite dans un ccwnporîe'r , -melti^z proppemeuà 
t^otre sirop pardessus et les siervez froides. 

Compote de •^frmses^ * 

Pâlies ciiîre un qnarleron cîe snc^e avec un verr^ 
'sdV.'Hi jusqu'à ce que le sirop soit bien fort ; il f ul a oit 
soin de leTîien ecunier j ensuite vous avez dir befles 
fraises, poinllrop mûres, éplurhées , lavé s 'et blea 
e: oiillées ; tnertez-lesdanslesiropnel les'-'Ate? ded^ssu9 
le feu pour leshiisserreposi»r onmomenl dtfns le âtroip» 
Faites- leur faire un "b'oûifloH el les retire?. proûiptfe<« 
ment sixlles v«nloietJi ne point re-^rer entières • I 

Compçlte de groseilles^ * 

' Faites xin sîrop bien forl^ comme )e piy'ceàen^|.. 
ensuite vous avez une livre de belles g rose Iles lavéea 
et égouttées; vous y laisser^./ la gr;app4* si ^ ous v^« 
lez: mettez les dans le sirop pour leur faire ï^iire lYoîr 
bons bouillons couverts ;' aescfetidez les dû feuetféf 
écu»ez avant que de \es drelssvr dans té •compotier* 

; Compoet de ftamBùiits^ ' 

;,_you8 faites cette, coinpote de la même façoti wak 



— •* 



«7^ lA ctrtfTirrETiB 

celle ^e fraises , h ttiie dîfATretice qde VÀÙ^ a^ 
.p.oiat les framboises. 

Compote ïTabricots vtrds ou t amandes vertes. " 

' " • ■ * • • ' 

1 llfauifiiîre bouillir de4Vau dans une poêle avec <leax 
•«migiMeade s«ttd« ; quand eiie aura bouilli deux boiiit- 
'fons , vous jetere^ vos àbrîcoJls ou anpandes dans^ !# 
poêle ^ quand ils auront fait un bouillon , vous \€i 
retirerez avec une ëcumoire , vous les frotferez bien 
dans vos mains pour en ôter le dtivel , et à mesure 
Vous lés .{eterez dans Teau fra^fcHe ; après quoi vt)cii 
aurez de l'eau bouillante pr^i'pre dans nine autre poêlfe 
pour faire cuire vos abricots': vous verrez tquand ifs 
seront assez cuits en les piquant avectrat^^pfnglie;^ 
elle entre facîlen»ent^^ que PalKi«ot>tombe lui-même^ 
-cVitonfi narqoe qu'ils »oot>a0ftet cuii^^ VQa« les.rç- 
âîrema d«Bs 'IVèaci Ârwclbe ; vo«i$; f««ez -eiisi^ite bauill^r 
'd» sNVofe. dans v^tre poièle ^ et y ^nteitr^z vos abriçoif 
•on amandes > fake»-]e« bouîHtr d<»<9Ci»inent à petk fe« 
{auqu'à <€e g uHiâ »Menjl bîçn vtirdfi et servez. Il j es 4 
qui ne fon^ point de -lessiife à lem»- abricots ou amanr 
des \ ils se contenteai de lies frotter avec du sel pour 
faire en aller le duvet , et ensuite les font blancbir et 
êuirc coimne ie vtens d^s dire. 

• - . • 

Compote W abricots mûrs , entiers ou par moieti. 

/ JF^ailes blanchir vos abricots 'dans Teau bouillante ; 
|^4bA Us. seront bien mollets, retirez-les avec uneécu^ 
IBOÛM 4t lesrmettez dans Teau fi:aiche^ faites bouillû 
M) ma<44roa.de sucre avec un. verre d'eau dans un^ 
poêle , jBOAy^z^ vos aibricots ^ faitesdf ux.oii l'rçis bouil- 
lons y e'cumez-les bien et les r.etîrez après pour les arran- 
ger dans un compotier , méfteï votre sirop pardessus 
ptar 1rs a^f vii* froîds^ou chiiads*,»cômKB'v<Mis voàd^z. 

* Cotnpote êe pArUr^i 

'■ t^es compotes ^e pêclies eiitjères on par nibidtf s^ 
loiDt de lajiiB^ême Câçon que celles d'abricots*' ' 

.:^:,:, . ytiii^. compQe9 ,de fiches. , 

Prenez sept ,9^:'lulU pèches pre»qaefnûre$ , fendes 
ies par la moitié'; ^près avoir 6té'îe noyau . vous le^ 

Vifiwfe£ uâ mmiteiit^teatt bouaiatite tt leâ^éM 



.■* • . * I, 

utt ^uarUr^a de «ucre ^v^c un verre d'eau ^^ aves^ soîa ^ 

de Pécmacr $ ensuite v.mw y loettrez les pêches pour; 

1«« taice Guire,^ «titrez cëduire le sirop , s'il est irojj^ 

long, avauAt que de. le «farasser sur lesi pêches. 

Camp9n et pécâis à la f^mgam* 

Bffeéux «pt on twrf* pê«fce» «ir «n pUiti«r«c^«s«w 

cre fin d«sus e& ètAo^^j <smwpre^>tei» «%eo «o ^>^ye«'-> 

c\e de tourlière ejt les.&kcs cuîre h petit feu dessus 

^ 4iBsso«i6^ quaad. «UesiSoiU cuU^ «t^ t)iei»> sJ^^^é^ > 

servez-les. chaAidein^fiU f 

Cwnpwe (k êraiêcAgâ Je pichck . i 

Ptéfre* cîn^cHi sîi befles p^ôcfc»» Ijîett «nêrete , p#ksw^ 
î*s proprement , 6tèz-en he's DX)y«u« et k» eoiJif^is tw 
tranches 'p^ar les arnmf;eT dans te c«n*«p«Hftôr qu« 
i^è^s «leTez servir , en mettant du Mreré fin d««6iiu« 
et pardessus les pêches. ' ' 

• ^ 

Compote de prunes de reine Ghùde , de mirabelle , 
' i/^ perdHgon ei autres* 

Faites bouillir de Peau ei j^etez vos prunes pourîeaf 
faire bkncbir } quaoïd elles seront bien mollettes sous- 
les daigls, vous. les retirez avec une ecumoire elles 
mettez dansTeau fratche, mettez les ensuite dans xuie 
poêle avec un i^eu de sucre clarifie, ou npn si vous n^ea 
i|vez point; mettez-les snr un petit feu,, q^Vlles puis-^ 
sentirissanaer et devenir bien yertjes. et servez froides* 

Compote de prunes à la honne-femme. 

ç, .Faites bottiîUr un quâçt d'heure tm quarXeroii»deta- 
cre avec un verre d'eau, aje^soîn deNcoimer.; quai^ii^ 
inséra en sirop, .mettez- j une livre de prunes presque 
mûres : fsnies laire quelques bouillons ios^m'à ce quis 
les prunes soient cuites , >6tez IVcume et les dresses 
^ans ie compcKtier ; si le sirop est trop long ^ faites xéy 
duire avant que de le verser sur les prunes* ^ 

Compote 4i toutes sortes dt fruits grillés. 

, l\ but Fmser réduire viMre sirop jusqu'à cetys» v6lre 

~ fruîicommehee à s'attacher à la poêle, alorsil ne fiMft 

jpaskiqiiUtérj iliiisuil.psaaenqr^dims Totse çtrmpt» 

Aa % 



aS^a \jk exf t s i ir i e» e 

)usc[u^àee q«e vous voyiez qti**ellcait belle côttlciir^**tt- 
mxUe vous mettez une assiéMe sur vatre compote ^ 4^m 
vous.tefn'z d»? votre main gauche^ «t la renverserez en 
id^essusrata glissant propremenlr dans votre compotier^ 
vous les servez chaudes ou froides ; elli&s sont meilUu- 
Xet chaudes. Vou« pouvez faire à^â compotes avec 
4ie4les qui out déjà &ecvi , pour faire uii changemeat* 

Compote de citrons y omngcsy btrgamottts ^, Hmoi 
' chinoises.. 

" Tl'faut lès couper par petits morceaux, et les' faire 
bien cuire dans l'eau jusau'à ce qu^ls soient bien moK 
Icts fous les (k>ig^s , vous les retirée avec une écumoîre *, 
ed lé« niellez dans Teau- fraîche , vous faites ensuite 
II» petit sirop, avec un verre d*eaa,. un quarteron de< 
fiucre , vous, mettez vos ëcarces dedans pouj: tes faire 
saigeoter.i^u^ doucement sur un. petit feu,, pendai)! 
piiie demi'heure » et servez froide 

Compote de coings» 

Prenez Irois g^ros coings ;, S'iJs sont petits , vous en. 
prendrez davantage : mettez- les dans l'eau bouîUar^te- 

Î)our les faire cuire jusqiyà ce qu'ils soient tendres sous. 
es. doigts ; vous les mettrez après dans de Teau froide f, 
côupez^les en quatre ; lorsque vous aurez ôté lie s cœurs- 
et les aurez pelés proprement , vous mettrez tin quar- 
teron de sucred^ns une poêleetundemi-verred*eaa;: 
• faites bjouillir et écumes ; mettez*>j les coings pour ra-^ 
thever de les faire cuire. Servez chaud: à court sirop\ 

Compote de raisins^» 

' Mettez dans une poêle un quartcronde -sucre avec 
vn demi-verre d'eau , faites bouillir , écumer et réduire* 
en sirop fort; mettez dans ce sirop une livre de raisin» 
inuscat égrafné et dont vous aurez fak sortir les pe* 
pins; faite s-lui faire deux ou- trois bouillbns et dressée 
dains le compotier ; s'il y a de récume ,. enlevez-la avee 
du papier blanc. 

: Compote ât)range» crues. 
! €oupes le dessus à si» oranges de Portugal de- fa ç^ib 
^ «ae vous puissiez le renleltre comme si elles étnieiit 
- €aiLis«»j, enfoncQA au peti^ coiiieau en plu5ieiir4..ea^ 



#réflft (fe li. olnnr , fainet-jentrer du sacre fin , remet* 
««fc les oouTercles ei te» servez ; voqs pouvez encore 
jea servir après les avoir pelées, v^usles coupes; par 
•fttanches el tes^ arranges dans un eon^potiaravec du 
•«Kfre fi» dessus et dessous. 
' > Compose de marrans. 

Faîtes cuire des marrons dans* !a cëhdrè de la m&^ 
mfe façon que sî vous vouliez l^s servît daos une sè^» 
Nielle; : quand ils seroât pelés, tnette^-les dans uuW 
poêle avec im waftcroti de sucre et nu demi-^ért^ 
d'eau , failes'les némir sur un petit feu environ un de- 
^•t{«art d*heuffe ^ avant que ùe les servir^ toulipTes«- 
>erez. un petit jus de citron , et en servani ^ vous J^ 
«ajouterez dessus lé|;.èreoteoi du sucre fin* 
Compote de groseilles vertes^ 

: PreneE une tfvrede groseilles vertes , iiend«««les par 
les cèles a^eo Ml cufe-deot pour eu faire sa»rtirlefrpè^ 
eias^, mèttes^bs dans de l'e^uahaude sur le ieu et les jr 
iaiasezr i)iiBiqu'èce<io'e)IesneBtakittdess«s; easiÂteTe«M^ 
les deacendirez d^ fe4 et y oietlrez un verse df eau flHMf- 
diei, oR&letdie vinaigr^ et uttpeu de sel, bisacz-l'és dukia» 
cette eau jusqu'à ce qu'eUea ioieni âroides peUMpi^l^llttki 
aient le tenis dé redevei)îe ^g«rt)ef>^ reftirez-les après, 
patries mettre dans de Teau fsatcbe : pendaji^ ^'etles. 
yafraichisseal ,. vous mettrea uoc dcnii-livre de^ siM^rte: 
daus uae poète avee/uti verre d'eaa j bkes-le.baiMlli^ et: 
tfcuBier jusqu'à ee qu'il soit claie ,. metiez'>-y les. gro^r 
seilles.bien e'gouttéea et les faîtes boaUlir df^ucefiieBl ^ 
qu'elles ne fafsentquefre'mir ,. ensuite vofiA^^léâ retirerea: 
evec une ëcumolre pour les mettre dapa Le cofnpvUer f 
lacbevez de faire- cuire le suere jusqu'à cê.q«^ili ait Is^ 
^onsistauce de ajrop ^ mettez^ le sisr lè<s §^aft€JUes4 

Marmelade d'amandes Certes- et ^ai^icw» verdi- 

Prenez des aœand^ eu de» aèrkt^is verds ^ elle se- 
in» de la kiême isçeo ; il faut èlêr le dtmét cDUinrè îF. 
est dit p» ,278 'y £aises-les eaire dàm. de l^vau. {.asqu'à ee^ 
qu^ls âoîeut bien lendres. ç retirée Jee dans de reau» 
kaidie et ies laxt^^iï é^eicicc y enaaiite v-oea les éc/ai^ 
sereepearka paNer dans uniiâmU^ meuez eeite unir^ 
vdedeiaor Le«iittpam}a£eiteLdiMci^ere»te touruaHà 

hÀ. a 



tre, Yoaf -teitteitrcz «milice cti pois. Cette façofl»^ 
f m wqot tîJKpk» eu ifes^hùnnm^ . 

Marmelade de prun9$% 

Oter lef nojxai des praoes qae votfs voulez «n». 
jplojer ,prenet-en la quantité <[tre voas jogereik pro- 
pos f faite8-}es bouiRir sûr ft feu arté tM peu ^eaik 
esqa'à ce qu'elles se mettent en iliarttielade ; passer» 
s dans an tamis y mettez sur le fea ee que voas aù-^ 
Tez passe et le faites boaâtir jasqu'à ce qae eetre jnar» 
melade sois prêle à s'arracher ii' la poéle ;: enrstihe ^on» 
la pesez et mettez aotant de svcre pesant qtm votm^ 
«vez de marmelade ; métrez le strcrto sur le leu av«c 
Hti boa demi-Setier d'eau ■% fartes-le booillieet bteo dct%^ 
Iner r voua cotmoîtrea qaand il sers^ ctift en trempant 
ideai doigts dans de Peau frakhe^ eriêuîie dairs^ do ait- 
«re et après dans la mêtiie eatt ; si te sucre qnf reste Ji.' 
Vos doigCf easse net^ alol's voas 'f mettez votre mar- 
melade pour la dëlajer atec le Sucre en Tes remuant 
«nsemhle $ar le feu seulemrent }Usqn'Si ce quelle ftné*- 
Inisse : mettez-lâ dans- les pots qtiaiift elle est fiioide ^ 
|e(ez un peu de sucre fin dessus*. 

Marmtfadt de poires^^ 

Faites cuire dansTeau, jusqu'à* ce qu'èires soient 
tendrez sous les doigts, la quantité d% poires de roua- 
aelet que vous jugerez à propos;, ôlez - en la peau et: 
n'en prenez que la éhair que vous passez dans un ta- 
aaia ; m^ttez-Ui sur le feu et la remu-ez teuioucs ju»<ttt'à( 
^e qu'elle s^t prête deVattacben ^ la poêle ; eas*îfft 
^ous la pesez et mettez autaet de sucre dans ufi« 
yoâle avec, un demr-se(ier d'eau ; faiies-bteillirete'eitoi 
nver V cofktuYUey. de faire bouillir jusqu'à ee que, tranw 

Eaat Pe'eumoire dedans el la secouant , îl a'entève da*' 
^ngues étinceUea qui se tièntient ensemble^ mettez^jl 
l!a marmelade pour la délayer avec le sacre sur la feuv 
<|Uand elle commencera k frémir , vous la meitrea daaai 
^ pots- » €1 quand eKe- »< ra &otde ,, vo«s aettfaa f «»-^ 
dassua^ un pe» de sucre fim 

Marmtl^tde de pêche»^ 

' Pelea de» pècbeS' qur ne soient paa trop iii#rtfïK ^ 

qpèa %w^ «^ka itt^^ox ^ tout k» to«¥f» «ti^iiiii* 



moTceam ; enraite voiw lertz cette, marmelade dé Ij». 
même sorte que les abricots sans. façon , ei-dev»p-283». 

Faîtes cuHPe une livre et demîe de sucpe delà m^me 
façon que pour la marn^lade de. poire; ensaite vous^ 
y aiettn;z.die l'épiae-vinelte pre'paree ainsi t^ajez une- 
livre d'e'p i ne -V luette toale égraihëe que vous mettesEt' 
dans une casserole avec un verre d*eauerla faites bouiK 
Vtc jusque ce qu'elle soit en marnatelade; passé ^*IiSi ai» 
tamis et la pressez fort jusqu*à ce quMl ne reste que le» 
peauiL dans te tamis \ Tetnettez sur le teu ce qui a passé 
sKi travers du tamis pour le faire bouillir en tournant 
toujours îusqtt'à- ce que la marmelade soit prêre de 
s^attacher à la poêle ; ensuite vous la mêlez avec le sur^ 
ère pour les remuer ensemble jusqu'à ce qu'elle soià 
prête à bouillir , et la mettez après dans les |>ol5» 

Marmelade de coings. . 

• Prrnez la quantité de coings que v ou> jugerez à pRO*- 
pos; faites-ies cuire dans Teau jusqu^à ce c|u*ils soient 
teadres ; ni£t(ez-les à l'eau frakhe jusqu'à ce que vous^ 
les jugiez tout-à-fait froids , coupez-les en-q^iatre pou e 
en ôter les cœiirs et les peaax , ëcrasez-les et les passes 
4ans UQ tamis , mettez ce que vous ayez passe sur le 
fieu et le tournez toujoucs juj«qu'à ce quelaiimacmejade 
s«it e'paisse; p«$ez-la et mctiez autant pesant d«sncre 
que vous avez de marmelade ;, failesrbe cuire de même 
qiie pour la marmelade de poires., ci- devant p« 284 i, 
ensuite vous mettrez la marmelade avec le sucre pour 
les délayer ensemble sur le feu, et la retirerez quanti 
cite coxumencera àfre'oMr pour I& mettre en pots. 

Marmelade de p9m$nes^ 

• Faites bouilUr des pommes de pëinetle entières d'aii» 
de l'eau jusqu'à ce qu'elles, commencent à fle'chir sous^ 
les doigts; retirez-les à l'eau fraichepour leur ôter la* 
peau ; prenes^-ea la chair q«ke vous- passez au travers 
du tamis, ea la pressant foré; mettea^ceque vous avez 
passe dans une poêle pour le faire desse'cher surle feit 
Itisqur'à ce qu'eHe soit e'paisse; faites caife à la grande 
plume autant pesant de sucre qtte.de marBielade.f m^ 



]#ft*i«s ^m^wMtén tes reaiwinl avec âne tpvUrte^ mnn 
une cuiUer le boié; remeUes nu le £ta lewlei-tg— .i 
pour taire chauffer en reuii# ni toujours ;, lorsqu'elle^ 
cotnifnf»ce à bouîMir , vou^ T^tez et la ineu«>z daos 1^ 
po(< quand elle est uii peu refroidie ; né les' couv^ir< 
que lorsqu'ils seront tôot-à fait froids. Vous lroever< 
la coissoo de sucre à la grande plume à rarticle suivant*^ 

Marmtlaàe de verjus* 

Metlea dans «ae eau prête à boffillîr quatre livr«» 
de verjas puisque luàrdeut vous aurez ôi« la eruppe^ ; 
lorsqu'il esA prêt à bouillir , \im^ V^i^cf, du lieu et I« 
Cpuvfez pour le faire reverdk; pissez danslauBâm^ 
eau jusqu'à ce qu'elle soit froide ; retirez* le poor Te 
passer au tamis et eu tirer le plus de marmelade que vchmIl. 
p(>urrez , en le pressant fart avec une cuiller ;. mette m 
celle marmelade dans une poêle pouc la jEaire desMf- - 
cher sur le feu jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse ; sutr-' 
une livre vous ferez cuire une livre de siicre à la grancTe 
p^Wme; mettez -j la marmelade pour la bren de'la ji^r 
aVec ^e sucre ; remettez sur le feu sea'ement pour f aiwf ' 
c^anffer en !a remuant ttyujoars jusqu'à ce qu'eHe seit* 
prête à bouillir » et vous la mettrez dans les pot». 

Le sucre à ta grande plume se fait après l'avoir fait, 
ctarifier , comme tf est dît cf-devani^ p. 375^^ voua le 
faites bouillir jusqu'à ce que , trempant récumoire dian.»' 
le sucre et la secouant d'en revers de main , il s'élève ett- 
Pair de grosses boules et de lengoes étmeeHe» qui se 
tiennent etrseml^le ^ vous ètez aussitôt le sucre du feib 

Confiture de marmelade (Tabricots* 

Pelez les abricots ^ si vous vantez ; dtez les noyauii ^' 
par livre de fruit trois quarterons de sucre clarifie âinst 
qu'il est expliqué ci -devant, p. 275; faites -les cuire 
Ml grès boulet , que vous cemioItTez en nettaoi vo- 
tre écumoive dîuts le sucre , et eu la retirant sovIRea» 
dessus , TOUS verrez voler votre sucre ^ cela marque 
qu'il esft à son point de cuisson f alors vous y mettre» 
vos abricots et vmr les feras bontHîr eu rcomant teu«. 
{ours avec une spatule de bois fusqu'm ce que lumarme- 
kde soit collante daius vos doigts , c'est une marq«se^ 
9ui vioua^ penvci la «Mtilat ttttt d»4wtit.dM» 1» pot*» 
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' 'l^renez la qnanlîlë de cerises que vous 'Voulez ff*f- 
rrc , ôtez-eti les queues cl les noj^ux , règle v-vcjus sur 
^a fc:Çon des abricots, taot pour la cuisson c[uè pour 
^ït dose du suXîre/ 

Confiture de ^elée de groseilles^ 

Tous* cUrifieE votre sucre ^ qpmine il est expliqué 
^ci'devaiit , p. 2^5 , et- mettez livre de sucre pour livre 
~jde fruit; vous faites cuire votre suçfe au ca(e, que 
^pubs coufioîsse; en luetto&t votre doigt mouille dans 
un gol)£let pleia d'eau que vous aurez, #oîn de tenijr 
de ta maingauclie y vous tremp'jrez.le doigt dans votre 
Aucre et le remettrez sur-Ie-cnamp dans le gobejejt^ si. 
Votre sucre sèche dans Peau et <]q.MI cassé dans vos 
doigts en lé pressant, c'est une marque qu'il est tem^ 
âe mellreie fruit dans votre poêle • faîies-lui faire deux 
louîîtoiis couverts j retirez ensuite votre confiture dé 
Àes^uste feii ^passez-la dans un tamis et lia mettez tout 
âe suite dans les pots. Quand elle s^ra froide , vouf 
couvrirez vos pots , vous tremperez votre premier pa- 
jpîer dans de Teau-de-vie pour que la corifiturese con« 
îerve mieux ; c'est ce que vous observerez a toutes sor- 
tes de confitures , et ne |amais couvrir les pots qu6 
c|^and elles àont froides. 

.^ . , Confiture de Siléi de pqmmes^ 

Elle se fak dt m^B»ew|jfto>c«lle de. gnoseilles ^ è^cettf 
difffkaM^ ppèsqu'îl £au^ tirer le jus de k {Kmmre en 
b fatsam likoiliiiii: d«tns<ua,peft d'eau «t la passer a.pn'ès 
dsas un linge ^ pressez-la /uo peu ; vous vous servir«^ 
de ce jus pour metife dans votre sucre ; la cuisson est 
la mêuieqjiie celle des groseilles; votisconnoîtrez quand 
^llesera faite en mettantvotreecunioiredânsla po(1e^ 
si^ en la tirant ^t la tenant un peu penchée , votre g^l^ 
lombe en perle ^ cela marque qu'elle est assez cuite £ 
vous la laeltrea; tout de suite dans les pots. 

CùofitUtftie de viirjHs* . « 

* ^6qi94l6î«ffl»a«ènpeplmd*'vm(eveiifiiitetfii|étl^ 
^•«^«iMi^iieliwetttte Kvro dbvucne, prfB^ittntf partit 
4r¥ey)«s*yia. rww^MiUlPWihiniiiiyAtei Jii^nft parti! 

's, . j ... ^ 



de Hucr^ en pouAre pardessus 4 voiMineH^ez aîn<f Yofrt 
irerjutet voire sucre Ht partit jusqifà défiai lion ; aters 
vdu:« ferez bouillir douceanenl votre ver)tt4 sur un petit 
fi'U ]usqu*à ce qu^il devienne hleii verd ; c*estàquof 
yoa'5 couBoilrez sa parlkiie cuisson^ mettez dans les 
{Kits. 

Conflturi àe vnjus inthr, 
Pour Uvre de finit une livre de sucre en peindre ; 
tnettez le tout da sirt-e poêle et le faites cuire sar an 
l»oh fen; fatte6-1<ii faire trois ou quatre boui Hoirs cou* 
Veri-s ; laissez-le cuire à petit feu s*il n'est pas encore 
bleu verd , «t le mêliez ensuite dans les pots. 

Confiture de grasd/Ls i ta f>ourgtt>ist. 

Faites clarifiée votre sucre , comme il est expliqua 
ci-dfvani , p. ^^5 ; vous mettrez les groseiUes dans la 
poète et4es tèrez fondre sfir le feu en -leur taisant faire 
un bouillon ou deux^ vous tes mettrez ensuite égoutter 
sur. un-tamis; vous me>«reTez voire ^us et vous mettrez 
autant de pintes de sucre clarifie' duiisune autre poêle 
bien propre ; vous le ferez cuire an cafë^ vous cou- . 
noiirez ^a cuitisan par le-moyen di'uii gobelet plein dVaa 
que voustiendrez de la main gaoclie ; vous» mouillerez 
les dovgtH supérieurs de votre droiu* < t les tremperez, 
vite dans le »ucre , ensuite dans le gobelet , et si le su- 
cre sèche et est causant, vous y mettrez votre jus de 
froseilles et ferez faire deun bouillons couvtPts; écii- 
lez bien et mettez votre gelée dans les pots. 

Confitwe di gtite de muscat et de verjus* * 
La gelée de muscat et de verjus se fait le la même fa-* 
^on que celle de groseilles à la bour^^eoise , c- dessus* 
Ratafia de raisin muscat. 

Prener. du raisin muscat très -mur. mettez-le dans 
une terrine pourl*écraser et en tirer le plus de ]»« que 
vous pourrez, passez-le au tamis ^ reiirez-îe pour y 
Inettre autant d>au-de-\1e , au quarteron de sucre par 
pinte; vous j mettrez à proportion un peu de niacîs^ 
cannelle . girofle ; mette? le tout ensemble dans une cra- 
Icbe b en bouchée; faites infuser rinq ou six iburs j "re- 
stiez tous lesjours ; il faut le passer à la chau»së ; lors* 
l|ti*i] eiij«laJr..oàle met daus des 'bouteilles bien l>ou«. 
ipbees. Confitures 



A|>ri« /efue voiis irtr<rezi^lele.duVel des abricots «tl 
âeft amtiivdes^, comineiliest' ntocqtie'ci'devfnit, -p* i^V 
'{aiWî^-les .'ca.ite ^ivti <}e^'ean>délaitMyote façon;,. ffr8«« 
«|u'à ce «|«i*en les ptquatit-avee upeiëpî»^ elle etiti^^ 
citeinviil'^i que le^ruil Iconbe det^uûtnèine. Votii'iftitf 
tei,ensui(e clarifier du lucre el «nedez )ivre de sucre 
•'pour livre de fruit ; vous faites bouillir votre sucre pen- 




-Bncre (desffas ; il 'fttti'qii'il^ne soi*i qu'un peu ptiis éixi 
tiède. Quapd vosîïi^rîtolrs ôii\-os''âinùïides scftoûl'bjeÈi 
Vei^s-,Wotrc^ortfiïùré Vcrataît^. ' * 

■' ;^' ■ • VohfitUre di prLnéi: ' ' ' ' ' 

PfCiiez telles pmn^s que vous voudrez ,=^comine'rpiiie 

Glau le, ' per irigon, mirabelle ou ati 1res ^ fâi (es- lès bldu- 

chir ; quand elles seront bieniiioflelt^s sous les doigts , 

wons les retirerez avec «ne rcdrootre et les meùrët-^ 

l'eau IVaîcke» Vous clarifierezxHq livres de sucre pour 

4in.cent-de pruoes-^ voua le&i^eKre^^an^i^n vase bien 

jpropre, inii^Aune, .poui; qu'elles ne j'écrftîçnt pas, e* 

^yous.y.iiieUrez votre s^crcvun^pcu^p^s qfi^liè4><;i;.&oii* 

et mutin^|>endant quatre ou cinq jours^, vousiiieitrqc 

•egPUijLer vos. prunes sur un la mis ,. vous ferez îvyiuUîr 

votre sucte et Pe'cumerez toutes les fois ; vous rcHieitrjQfB 

vos prim^ flans votre vase et votre -siic^eipardes^li^-^ 

tpu;our& uu peu plus <|ae tiède-, 41 faut 'que vptre r^jne 

.'Claude soit verte ej. les'BuireSfprfrnQ^ d^^! l^^Upc^ul/Çn*.' 

' À. la.&Q , si vous tvoyez que .votre fltiicre iie.&oN ^up 

.assez en sirop à ia.âeroière cuisson, yo^S lofinfr^a^d^ 

«uir^enj mettant âemvtîrres d'eau pourlf diigraî^sct^ 

'dlors vous le .fêterez. tout bouillant su^ yos ptiiire^. . 

L^s ronfÀHires d'abricots entiers oi^ |rar l))oiiie e^ 
.celle dç 'poi;'es de rousse le t se fonjl de la^tn^j^iivf f^i^oQ» 

rMriûotâiy 4f€fires dtrousseUt tt pxunesà A^tu-de^viL 

Vous conamencereapar confire Vos fnrts de !a nnômc 
jfaçofi qn^ii est;eipliqj^4 pour les confîmtes'de pruUes; 
vqas.let mextrez ensuite .&u.r Je F^n fty^c |e s rop j^qfi^/jij 
^i bouillirout | vous y. juterez une uïini^ d'eau- de-yfç* 

:-.;^ , : -Bb 



de Hucrp en pondre pardessus^ vonsnseit^ez aîn^ votre 
irpiiH<*et voire sucre lit partît jusqifà défiai lion ; a4ers 
vdu^ ferez bouillir doticement votre verjus sur un petit 
fi'U ]usqu*à ce qu^il devienne hleii verd ; c*estàqaoi 
\ouï couBoilre^ sa parl&iie cuisson^ mettez danslef 
pats« 

Confttun àe verjus tnthr. 
Pour Hvre de fruit une livre de -surre en poadrf ; 
mettez le tout ria s me poêle et le faites cuire «urott 
l»oh fen; Faites-lai faire trois ou quatre bouillons coa- 
Vert-s ; laissez-le cuire à petit feu s^il n'est pas encoc^ 
£ieu verd , «t le mettez ensuite dans les pots. 

Confiture de grosd/Us à la Ifourgeoise. 
Faites clarifiée votre sucre , comme il est expliqaj 
ci-dfvanl , p. ^^5 ; vous meltrezJcs groseilles daosla 
poète et4es t«rez fondre sfur le feuen-leur t-aisant faire 
un bouillon ou deux,; vous tes mettrez ensuite egoutter 
turun.tamis; \ous me^<lrere7 voire jus et vousmettref 
amant de pintes de sucre clarifie' dunsune autre poe/^ 
bien propre ; vous le ferez cuire «ii café' 5 vous con- 
iioiirez sa cuitisan par le moyen d^un gobelet plein dVaii 
que vousticHidrez de l«i waîn gauclie ; vou:» mouillerez 
les dovgts supérieurs de votre droite < t les t tempérez 
vite dans le aucre , ensuite dans tef^obelet , et si le su- 
cre sèche et est cassant, vous y mettrez votre jus de 
groseilles et ferez faire deun bouillons couvris ^ ccii- 
mez bien et mettez votre gelée dans les pots. 

Confitwe de geite de muscat et de verjus* > 
- La gelée de musrat et de verjus se fait !e1a mênîe fa-« 
^on que celle de groseilles è la bonr$;eoise , c.-d«S5U5« 
Ratafia de raisin muscat. 

Prenez du raisin musrat très -mur, mettez-le daag 
une terrine pourVécraser et en tirer le plus de jus que 
vous pourrez, passe7-le au tamis, reiîrez-le pour y 
Inettre autant d*eau-de-\1e , nu quarteron de sucre par 
pinte; vous y mettrez à proportion un peu de tnacis^ 
cannelle, girofle; mette? le tout ensemble dans une cru- 
Vbe b-en bouchée; faites infuser, cinq ou six jours j're- 
inuez tous les jours ; il faut le passer à la chausse ; lors« 
i|aM eii:€la^r..oàle met dans des /bouteilles bien boa- 
-M^ees. Confitures 



JCo/jfitfires 'iPa6ric(fts Virits u amandês, Verw* ^^ 

A{>Vi« «ue v<ms irurez^^lele duVel des sbiîcbts trd 

des amufioes^ comme M estmacquercî^devimt , p^ :^^ ^ 

'{iaiit«^*les fcahre ^an^ <}e^'ean^dé1amêm0 façon >,. \\n^ 

I «|u^à ce qttVn les pîqiiafil-a\*ee upeiëpî»^ elfe entri^^ 

'cileinetfil'.el que le^uU iconbedei^uttiième. V<ya»iftitf 

tei .ensuite clarifier du sacre el mêliez 'livre de sucre 

I .i>.our livre de fruit : vous faites bouillir votre sucre pen* 

„ tf^nt quatre ou cinq jours de siitlc , soir cl malin y ^âns 

I votre fruh, 'que votts ntétlez "ëgouHer sur un lamîs'V 

.- ^ôtlsle renrèltei d'imi'l^ite ferfirte et "vous jetei Votre 

sncre *desfîOS"; ilDamiqii'ihne soit qu'un peu plus qui 

tîède. Quatid vns'al^rieoys Oii\^os'âimûhdts serotubtéti 

* Vei^s-,Wotrc configuré sera 'fa!ti>. '' ' . 

i -'' ■ '^' ' "Cohfiti/re di prbhéir ""' ' ' ' '' 

. Prêtiez telles proues que vous voudrez ,xomine'rpiiie 
Glaiilc/per irîgon, mirabelle ou aulresj failçs-tèsblda- 

' xhir ; quand elles seront bien moHeires sous lesf doigts ^ 

. vous tes retirerez avec «ne rcdroofre et les mei'trez-i 
IVaU fraîche. Vous clarifierez'c h^ livres de sucie pour 
^in.cenlde prunes-^ vous les meKre^-^an^tin.vase bien 

, jprapre , "U|qii une, .ppuij qti'c|lo& ne $^ëct;Afçnt pas , tsjt 
3foa»;^..iiieltrrez votre s^cre*inspcu,pl»^s qH^liC4><;,;>0Hr 

1^ 'Ct mutin^ |>endani quatre ou cinq jours> v-ousmçlirQf 
.egQUijLer vos prunes sur un tamis ,. vous ferez ï^iHUîr 

* votre sucte et l-e'cumerez toutes lt*s fois ; vous renie M r/E^fs 
'^ vos prim^ dans vpire vase et votre -siic^e,pardes^|]S.>^ 

toujours up peu plus <|ae tiède. 41 fitut'que vpfr^ r^jne 
^. 'Claude soU verte e/. Ics'auires^irimes d<? l€;tit;poul/çii<»' 

* ^ Â. la &a , si vous, jvoyex que.-vorjre %i)cr« riei&ok ^up 
.-assez en sirop à !a.deroiëre cuisson, voMS UvfinH'^^d^ 
«utr6;eii y mettant âeui(A'erres d'eau pou.rif diigraisselr^ 

P alors vous le.}er€rez.toiTt bouillant sur yos pmire^. : 
f IsKS conQlares d'itbricots entiers otji ffar iftoilié €^ 

0^1 .celle de poû'es de rousselet se font de la^m^bi^ f^ci>Â» 

f r^iriootêsj '^ins de rousseUt et pfunetsà 4\4tu-dc^viL 

IQll _ 

^ Voirs commencereaLparconSreVosfrutsdelaniî^iTic 

^ ifaçpn {{vf]\ est;expliqj^4 pour les confîiutes de prnUcs ; 

*^ yqas.leik meXtrez ensuûte .sur .le f^n fty^c |e s Vop ).(\ià^nfk 

0„. ^9 bouilliiout I yqtis y juterez unepioie d'eau- de^yiis* 

((( Bb 



%fftf t. % ctrttt#ti«B 

poitfrêtf faiHlriH b^uiltoii; vous les reiireiéK etl€«iiiH 
|r«£ dftiis des |>oU. li faat obscrrer <le a*c» «neltre fat 

Stm d*abri0ots qit'um pinte f lorsque vous la versas de« 
rans , . retirez ratre peèle de dessus \niem , car ît j- preii* 
df PU- 1 poar. IVteindre , . vous eowvrîries la poêle avc€ 
•tarUrdioB^ Mmso fcmkiîUé» s il £tu| tâcher die Tcviier. 

Ratafia ^abricots. 

Coupes par petits inorceanx ua quarteron d*abd> 
CQls ; cassez l^s uojaux peur ea ûrcr les amandes, 
\^\\t vous pek'K el concasseï;; mettez-le^ dans .ime cr» 
che avec Tes abricots eï deux pîiU<:s dVau-de^vie., uw 
demi' livre de sucre y .un peu de caimeUe , . h sait clooi 
de giroHe , très-peu de ntacis '^ bondies bicui la cru* 
che ; laissez infuser quinze joues ou trois semaines; 
ayez soin de reinueir souvent la cruche \ après , vous 
le passerez ^ la chausse pour le mettre dans des boift* 
Wmes que vous porterez li tat cavé. 

* 

^^aux d€ uriics t grosàUts « fraises , framtoius 
a mûres , fH^ur J^oire 4H ///• 

^^fi^z M ft uît que Votis voudrêï poulr fair^ rotrè 
^uTiafri^ilcttfts^iimê : ptMBrukiè livre defi^H^ Vonsinef' 
MfkÂ ijM piiUi d'eau , VMs -étVtatttt votre fl>uit et k 
W\^y^tez âvec de Vezu ; p9ssè%-le dans un Ihtge bfaot 
Ijty'tf^fCey lensuiie un pipii de stfcte ; vo«rs te passerei 
^fëè ttiàtfAAssé } pijiur q«^ Vt>tt% ëaa soH bien claire, 
MMA in 'ff^ndVè?. au frai» jusqd'iiî itooiftent et I* servir. 
! '91 %lcfil^ rtfèlez en laiH? èti ^a<f6^s , v^ûs jruièltez aft 
«Mil "pfds <dé tfUtrfc^t thè'dek IVàutfatif de« Montes db 
iftV-btMfitt ; ^mt lu f: Ites pi^ndrè" avec delà ffiice et du 
%ié^oa dd s«l|5iHi^. Quahd «Ile» 'céniiniÈJntceront il se 
^ff^et'^ vdOft tfuré:^ soin die tes ^eWrnèr de téms en ten/s 
av«JC tihe' cuiller |tiiqu*à ee qii^effbs lofent prises ,' parÂ 
Ifife lélbof'Jé #f6ient trop |()ac^s 61 que îê oitReli ne le 
4ia^à\\ pa^i'^H^Hd elles sbi^t pri«(fscbntltieîiraùt, voiÀ 
ictdr«s«tfi^'d«iii»de peiîAs goiwiets'f opi les |>oitattSsit6l« 

' Ratafia ttt ttrmsi 

. >1h^élfé% dê'bttnties cerî^s 'bîf A ttidiM ', Mfez-ëii Idb 
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«rn^^^çlie bî p propre ;,]9issez.!eq^aic«r09^^(q«jlqM|^ 
vofvis Siutei, «QÎfi do remuer l« nuire Ipas. les jaiiir& 4fu|: 
trois fois pour lui faire prendre idu g<»$t ef qi^e t>jB% 

,_ __^ _ j,.,.,^„ ^ — '^ v.m..-,,v. : pont 

les cinq piiite» de ratafia, il faut concasser troî* poii. 
^nëes de no vauT[ des mêmes cerises , un tf« ai t;eront3^ 
• «acre par pjbte. Meitçz le lp«i infuser dans t« mêi^b 
' «niché avec Une pojgn^^c de coriandre ,.un peu de cai|- 
» l^elle ; H faut ie renwer tou« Içs jours pendant hiih *j 
I ^près quoi yogs le passerez bien ctaîr à la cbausse, 
J -Vous îe meniez dans àeé bbmeiUcs bien boncb^es , k 
I ensuite ji la. icâve. 

Raicffi» <k fruits rouga* 

Pret^ei deux livrer dt ç^r\s%% dont vous M^^% îfi 
queues et les noyanx^ uœ livre de groieiltes, ufifs j^. 
>re de guignes noirec , une livre de ftambojs^çs., jpne 
I vre 4e |ï»4rp$ (^!ic vçiis mtUriç/. nprës, sf vp^u 9f ^s 
%\^% poini d^ns !e ffiime leujs ^ ectase» tous ces frui^ 
euionible pour l## iwmre d-at>s une <:rucW >vçc Icj^ 
JUS «I les tpovaiix pi/«^ d« la moMie des.ç^ns^ j bU- 
#ez cuv^rk loui Y^mAmi irQijsh>urs,j eots^i^r yPK^p^f- 
ierei W m ^»P* \w fiiinis pn^r le rf^N^if j4,fi.4îM*^.*i^ 
.crucheave^ aiiA9nl rt'f^f^M de-vie » iin 4|Maj|e^o^de ^m^ 
par pj^iedô raïafc , ufi bH^n 4« caB^elîe ; Ifti^f^z j^^ 
ser pendant cW» i^iojs , ^pr es ^npi v.o^^ Ôferei le ra- 
tafia au çidîi: poMf le n^çiuç diiiu 4fs »>«î»ff)^US?rt<j 

Pour faire «îwf pin te* de vin de- cerise* ;;.fi«f««k 
quinze livfes de cerises et deui ilvn^ d«f(res«Ule»qiiie 
vous écrasez biW ensemble; f>i|ec krs deux tîeiif^raw* 
yaux que vowj mêlez ; motlez le tmil ds^i nu bcufl 
avec TOI qiiatieron de sucre par piine de jàs^ « fa^ 
«ue e ^aril soll plein-, vé«>$ne|e couvrez «li'ameciine 
femlc de vigne et du sable autour jusquVuewi'ttiik 
bomlle plus et etl« pendant près de trois semaines 
ju 11 «era II boufïhrj if im\ avoir soin de tenjr K^Wmt* 
te baril plem , en y mettant k mesure du lu» de 4!eriv 
mt m\»\fi , %^uiil ne bouillirû pbis . voq» fe b^^^, 

Bb a 



Pour îhhe ieu% piintes. de raufija d'anis- ,. mettez aQè 
KTrede sucre dans une poêle avec un.demi -se lier d*èaa; 
- liaitcs-les bouillir ensemble ju^^qu^à ce que le sucre soH 
' bien écume' elclair;.ensujlevou^ faites bouillir un.deoiî^ 
Setiçr d.*eau: n^eltez-j troii» onces.d'ànjs; ôiçz-Te>da.fêi 
"^aniqu^il bouille; laissez-lê infuser i^n quant d'*heure€i 
le m citez dans le sucre ày.ec tjrois cbopines dTeau-tk- 
vje ;. remuez le tout ensemble avant que de lênieUic 
dans une cruche ; bouckez.ja i>ien et la mettez au si«. 
leil ; laissez infuser le ratafia pendant trois sèmaipes 
avaht.qué de le metiredausles.bouteilles^t vous. le pas- 
serez dans upe serviette oa.uiie chausse , si vous en AVe^ 

, c • Pîobr faire tKpispîotes. de ratafia , mettez dans ane 
«nità» deiiK piintos 4^eaa-de- vie avec une bonne poi^ 

Îjnëe de geniëvrei, une iii^re^t^demie de sucreque vous 
aites>bauîl<iir auparavant* avec une chopine d-eau/u^ 
<{o'à «e qu'it âôit^bien écume, el dair ; bouchez Lien ta 
•eruche*eUia tenez dans un endroit chaud environ cinq 
iiemaines avant que de le passer À-la chausse ou dans 
itde servietl)e; quand'il est bien clair , vous le mettes 
dauà les- boutailiesquavous avez' soin de bien bouchers. 
€e nili^fi» >e^t s(omaca4 ettbon quand il est vieux.,. 

- ' ' Èàtafiirdc MgarciifSs et 4i citrons. 

Vous ferez 'ceVuiV[uo vous voudrez ; il se fait de îa. 
mênic 'f?çon : prenez huit bigarades ou huit citrons 
pelez lés légèrement s^^ns les anticipc^r sur. le blanc j, 
ççupez /celte pçlnre en pelils^zcstesetles mettez dans- 
^i\e cruche avec trois chopines d'eau, de-vîej faites-les. 
ihfuser eîisemblé irpi s semaines; ensuite vous mettei; 
une livré dé supre dans une poêle avec un demi-setier 
d'eaù.':;! faîtes les bouitlir et bien écumer ;, mettez-ler 
'dans là cruche avec dé Teau-dcvie et les laissez en- 
core infuser douzebu quinze jours ; après , vous lepas^. 
sez pour le mellrc dans des bouteilles : la bonté de cf^ 
ralafiai augmente en le gardaul l)l«*sieurs ^npçes. 

S^tafia de noix* ,, ^ \j 

Inocsque las ooix sont formées >yoti& en pfeoeiuat. 
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dfoa^diîi&enriëpes; fentles-tèipar la moitre et Tesm^t-i: 
%>z dans un« cruche avec trois cho{>ines-d*eau-de-vie;; 
bouches bieniacrucheella tenez dans un endroit fixais 
pendant sU semaines; ibfaut avoir attention de remuer 
die tems^ en tems la eruche ; ensuite vous mettez une 
livre de sucre dans-une poêle avec un demi-se.iîer d'eau-;: 
! faites bouillir el ëçunoer ; après (]ue vous aurez passe- 
' Teau-de-vie ddns une serviette , vous y mettTez le sucre- 
avec un petit morceau de cannelle et une pincée de câ*» 
iriandre ;. laissez encore infuseï; environ un mois,, etvoâf 
lie tirerez au clair pour le mettre dans des bouieillçs^ 

A iQUftJk sortes, de simops pour tlhivtr ^ comme fraises ,, 

groseiiles^ y framboises et mûres. 

' Prenez deux livres de sucre pour une livre de fVuîts;: 

Yous ferez d'abord cuire votre sucre au eafë, comme ii 

I ««t eipliqué pour k) gelëe de groseilles , p. 287 , et en<> 

I ' suite vous y mettrez une livre de fruits;, d'abord- qi^it^ 

f aura fait un bouillon court , vous le retirerez du l'ecL 

et le mettrez ëgoutter sur un tamis ; quand il seratVoidi, 

meltez-le dans, des bouteilles , bouchez-les seulement 

:avec du papier;, vous en &r.ez de Te aa pour boire* oui 

l^our glacer^ 

Sirop violât^ ..?* 

Sui> an. quarteron de violettes épluche'es que von» 
,inettez'da4i9 une terrine, versez dessus un demi-setiéff- 
d'ea a bouillante ,meti«t quelque chose de propre sur 
ks violeties pour k;s tenir enfoncées dans l'èaû, coijk 
yrez-les et les mettez sur de la cendre ckaude pendant 
deux heures , ensuite vous passez' les violettes au tra*- 
vers d'un linge que vous pressez fort pour faire sortir 
Feau ; cette quantité de violettei^oit vous rendte prl^s. 
d'une pinte; si vous l'avez, vous^ mettrez deux livrés, 
et demie de> sucre dans une poêle avec un demi*seti>r 
d'eau,; faites - le bouillif et éeiuner , continuez de 1é^ 
iaire bouillir jusqu-à ce que, trempant les doigts daîûk 
Veau et les metuiut dans le suere( vous les retrempe» 
dansTeau ] , le sucre qui-tient à vos doigts se casse ne^|: 
alors, vous y versez votre eau de violettes; aye? sofÀ> 
que votre sirop ne bouille pas.: quand ils seront biéh; 

Wor^orés ensemble, iU£t;ejbksirop>dMi« tiBe:ierritie«|« 



4gfr LA cirifiirtBSE 

C0ovrc«*la et U mettes sur atie eeadre 'ckaiulè.'p«ii^ 
dant tj!oii (ooxs ; entretenez U chaleur le^loeé^letjii^ 
^oiu pourrez , tans qu'elle soit trop forte ; vou« cooJ 
BoStrez qae le «irop sera £iit en netiant deax doigt» 
dedauf et les retirant écartes ; a*il te forme, mb fil qui 
ne fe rompe pat , vous le mettrea dans les kouceilles. 

Sirop dt cerisei. 

Prenez dcùT livres de belles cerises bien mûres ec 
bien saines, ôtez les queues et les noyaux, et tes meC- 
lez sur le feu avec un grand verre d'eau , faîtes-fei 
èouîMir huit ou dil bouillons et les passez au tamis 
ptetlez deux livres de sucre sur le feu avec un ver/v 
d'eau , fa'.les-le bouillir et bien éenoier , continuez de 
le faire bouillir jusqu'à ce que , irempani récstm'oîre 
dedans et la secouant sur le sucre , et soufflant après 
au travers des trous , il en sorte des étincelles de stt«> 
cre, vous y Battrez tout de suite le [us de cerises » 
/ailes- les bouillir ensemble, }ûsqu*à ce'qoVttes aieni 
pris la consistance d'un sirop fort. 

Sirop à*ahricot$. 

' Suivant leiems que vous voulez garder les sirops, 
il faut mettre plus ou moins de sucre. Pour nn sirop 
d'abricots que vous voulez garder d'une saison à Taa- 
^e , il fauldeux livres de sucre pour une livee de fruits ; 
pour cet effet, prenez une livre d'abricots bien mûrs^ 
•ôtez-en les noyaux ; après avoir pelç l'amande , vous 
la coupez par morceaux , coupez nitssi les abiicols en 
|>etils n»orceaux , mettez deux livres de sucra dans 
.une poêle avec un verre d'eau et le faites cuire comme 
le précédent strop de cerises, meilez-y les abricots avec 
les noyaux* faites-le cuire ensemble à moyen leuy}us«> 
^u'à ce que , prenant du. sirop avec un doigt que vous 
toiicbez contre un autre , il se forme un fil .e« les on« 1 
•vrant qui se soutienne un peu sans se roaipre ; alors 
vous Jes passez dans un tamis. Vous pouvez encore 
l'aire votre sirop de ceite façon; après avoir coupé le« 
abricots et les noyaux comme il a ékédii., meitez*les 
sur le £cu avec un verre d'eau , faiteis^les bouillir jus» i 
^u'Ii ce quMU soient en marmelade , passez-les tdaotfji^ J 

iwm» p^iftr «a lis^jiMt Je J^ on V^js^p^AmAuiiô^i^ 






L 
I 



'te repose^ et 



« & V n G e o f SE.' 297 

lssc£-les tepos^r et lès passez dans un« servie Me. > 
x«ous meurez ensuite ciefas dans le sucre pour lie fniré 
l»oaillir jusqu'à la consistaBCC d'an sirop iorv, cii^l6&?<- 
saat le mêoie essai qù^à lafaeoo précédente. 

«-" > ' Strop dt mures- ' ' » î 

frétiez deux cent» de belles mûre», bîèn noires^ 
'méttez^es sur lé feu avec ufl grand verre dVau , faites- 
'^eur faire cinq ou six bouilloBs^jti^qti'àceqû'efFesàfcnl 

us et les passif dans un (àmrs, laissez-^ 

è jfep'a'ssea'uiié se'conde fois dans ûh ta-. 

'mrs plus serré, prenez deux lîvt^es de sncre que YOuâ 

*incttcr surie feu avec on dcmî-setier d^au , fathes-lë 

bouillir et éçuil^éi: ; continuez die FuiVe bodJRir jUs(|u*à 

ce qu«, trempant deux doigts dansTéacTei tt^meitarrl 

dans le sacre , vous les retrempez d^ns Teau fraîche^ 

*^<ie le sttcr-ê qui voar reste dbas lesdoiglssecassenet^ 

'svettez v«ireeaude mûres.; faites oliauffer jusqu'à ce 

'cpa'elié soit Hncopporée avec le «ucne ; ayez, attenlfoii 

^qu'elle ne botrîlle point ; VOtts les mettrez après dànè 

une. terrine bien, couverte pour la^naeitre soT'la crn«« 

dre chaude pendant tf^oii^ours ; 'eiiHetcnee- ente Gha^- 

leur^égalie l(^ plus qœ vott^ poftrrez' sans- q»*elle soie 

briîhnle ; yo»s coiinoUi*ez qu*il- e«i à son point , lo'r»^ 

qti*en prenant du- sirop- avec uo. doigt , l'appuyant 

contre Tautre ejk Ivs 'ouvrant toiw- les deux , il'se forme 

vtt\ ^4 qui ne se nenipe pas aisément \ vous 1^ mettrez 

dans des bouteilles, et niç le/bo<a.chereK que quand il 

>çra tout-à-faii frcriA; 

' ' ' ^5^^ du viPjliSi ♦ *i 

r Prenez deux livres die ca.^sonade que vous' mettre» 
snr le feu avec un d^mirseti^r d'eau ; faîtes bouillir ei 
écumer ; isontîniiez de la £»î're bouillir jusqu'à ce que ^ 
trempant l*éoumô1're d^ns la cassonade , lii secouant 
dessus ,' vous souiQlez au travers des trous ,. iî en. dofi 
sortir dU sucre qu? s*en;Vole €?n étflicellesYineiirz-y dtf 
vcr'j'us préparé de eelte façon : prenez deux livres d^ 
verjus, bic» vérd (;t gros yhiei en fes.grapp(Bs et les pi- 
tez-; exprimezen Ife jiis en \^ (iâ$s|knt dahsun t^mîjf 
serre; Uissez-le reposer cl le lirez au clair j mettez-)^ 
^os la cassonade pour les faire bouillir ensemble jus?- 
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IrajrVf ^ fuites • les egoutier pour les mettre A^m «t| 
«lorjier avt c tes «ntx^mce^ frordcs^, pilez le tout eiisein* 
W jnçqt'i'à ^l^ «"p^VRi? sèment très- fines ; pour «iiyf^è* 
ichfV (fftVI!e<tieto«rn.cnl vti fiol!te , vons y rneilrex de! 
tt'fTrts. t*h t#ii4virfifed<Mnî-biHHiéi*ee à bouche dVsrci ^ ^«m.» 
%'uitt» v«u^ Jes'del'aye2 "flarts \jn bon ■detiiN^selicr d 
^?^(ie, TnétlPX'Tessdi'ta ç'éndre chftnde j-ôif îes faitij 
Infutser pptfdam irois heures ; passez, les dans tinesefJ 
vîeUtî otrvYee, en îes 'bontrant a\*efc une étriller de'&oàl 
youi* faire sdUrr toute TVtpressicwî des arifar^de s ; en 
'Bdiie'vàv(t*Çfttttéy triie livré ite' strtre tftre *v^cts faînes 
•cuire conimo <'e4Hi.du.siropide «(â'pilJaire ^ -e-i les HoÀi- 
fffu ^ i|a,mëH^e *fa;çoo sur f« ,çâi)dTe .<;haii àe^ , . 

' -^liè cbciiiëlicot est une fle^r qiiî vietrt dJaAs les -w^w^^fy 
Hfh e^'fait ifn s$rop c(tti eftt botipôurterlifrinv^ prette^ 
'*éti tine dém4-livre qti« VAtis^n^miret darisurre terrme^ 
^t'VevMZ 'dtî9Sns ciite< cttopivie 'd'èait boirîHatiie ;. lais- 
nrei-lë ihfftser péiidàfïit yîiiÇH^«pf«W'o4rettres«UT de If 
fC'endi*e>^dti«iude ; c^suk^Voûs rai ^rerl&trredeuxboitift- 
iori^^l }ê pfi^serest'tiâns irr» fa*]4« en i« pressant €oct 
^6\ir eWfiâi'ii torfii'/ièvit le tth \ ^mMez-fane lèv^e de 
î«bcfe'*hfnst«pie poéfé' wec 'im: V^ft^ <èVeau :; blkes^lè 
îio!rtlt*^<*l'iMeii'éfîri'méT'; ntntl:ez-y «près vdire etni de 
'^oqti«^ibt>l et lé^ fnilctbouil ir enisemble ^asqa'à.bi -cool 
^stahtfè' 4'Bn «frbp'; Voas le'coiinotlrei&ii&n en^reBWHt 
'ëVétW'défîf^ erAl*iij>iHiyiltiitofllre l'airtrev s^îl s&U^vme 
%it^*fll^*ft'ne!réVhttï^ pas aî^emetii; le sirop d» flewrè 

f .1 i '' ' . ' >' '»Coasèrve de v/o/ttiet*' J! 

'Trewïz une feuille de papier l>1arttqu% Vons laissât 
en dotihle, vons 1a**p1îez tènt autour pourlui faire aâ 
^prd ,de. la- biSuMur d'un bpn.pofice , ',camine sî ,ypu% 
yoi\^w fair^^ne c^Hfi;; aveziane iivmde^ucre^agfr 
rVoii^iineMfCrdaQs.unetpoi'ïleiaYc^ un v/r.re d!<?4U'f{aib* 
4e.siM^lIjr jilsqu'Àceique v t^f^mpant rëcuinoire dedans 
^ei l^'seetotiaat él^an re^erside .mai^a, il s'enlève en Paiyp 
dfi lcwg^«^^«'ii»oel)^Lqui.se .liepneQVtj^^emble , y-oiyt 

. / , * rôlea 



/imités. Aa'tea^y eiqtiand il aora a dfemî-IroKi , "Vou^.y 
^ëxtettteZf^i vioi{et(èS'épluch€£S'C|uç v^us pilez trèsdn , 

• 'dftnâ'iio^ieslil'morlieri.delQJrea^lesi bien avec ie^ucrtf 
-yen fes Feni«aiU çpompiemimt avec. une. cuiller de bois 

• <^u,une spatvitè., $ails:les pemeiir^ au feu, et lesvef* 
^-êesL Cou i de saîte dans te, i^ouievde papier f quand ellts 

seront presque f^pordes^ vous pa«&er:ez^Ie couteau par- 
4çlessus en ma^c|uanl dçs façons ^e^n carre ou en long , 
«l^quand elles seront tou t- à -fait froides ^ vous n'^prez 
'jplus qu'il les ronipre pour Vous en servir, 

• Ft-en^ztiiïçHvrfe de igpofcîlles ronges I ô(ez-en kfs 

^«r'appes et le» mettez sur je feu avec un verre d'eah y 

•^iles-lfes cttîre jusqu'à ce qu%11es«ieiiiTeiiiki leureau , 

'^a«steï-1és i(!*fi^ tiik l^anris en le« pressant fort et qu*ii 

tie re«re qafé'tes -piao* dfapS'I« tamis ^ < xnettéz tout èe 

tjue Vètt'î alireai pfessc sur 4e iBeu et le suffit tes- ><re!duiiie 

^usqti'i'tièqu^cèUivous fot^tC'uneTnârmelade c^aisse', 

rtieiiét 'iuft€l ' li^re de ^ticre-* €L> un yerre d'^eau^ da»* 

TinepVêfe^,''f ailes fe^uilfir ê< ëcumer ; contTmiiiez de faire 

1>otriflfr èi 4«»qu*à ce^que'-,' lArenip^m les doigts 4affs 

l'eau, ensuite dans le sucre, et les remuant dans dfe 

IVau , le«ucreqii>rcite-d*rts Vtfs doigts se casse net, 

/^€Z?-iod4i,feu^t y inettez|Votre mariiielado degroseiU 

Je$,irçmuez4eeT9sep»ble .jusqu'à ce. que vous voyief 

.qt|)i) -^e forme cme^peli-te glace dessus, dressez-Iadan^ 

/iUi4XH)Hte clç.f>^pier çxrnime xelJe de violettes. 

:.j' « • iSonservC' dé fiea4f^fMs* 

' .'ï'alles tùîi^e une livré <îc *ucre de la rn^me façon 

'quç pour Iji conserye de groseilles , et vous y mettreSs 

deslramhdîses préparées de cetlt façon : ^écrasez et 

|)as$ez au famîs 'une livre de framboisf^s avet deuxon« 

ces de groseilles rougis , le to"ar'e'pluché , 'et' metteîB 

ensuite ce quiaY)asse aif taniis dans une poê'e sur le 

'Rti'^oiiy îè riire dessécher j' vous -les* mettrez après 

Hdatis^ le ^ue^e'el firiifiez totre» eoaservt' ct>mm« celle 

•■^e^groseiHësi"' "'■' ■' '-•',..,-'' 

Consente de ceftses* 

t i F^Usjeuijr^jDO^ livre 4ç,siMsr.q.deiai jj^êriie façopqa^ 

Ce ' 



pourla cônservedc ffroscHles , prciiéï une Iîtw ^e tu 
les cerises , ôie«-cii les aueaes el les noyaux , mette 

' 1^8 sur le feu pour leur taire rendre JitvLt eau i, ensaî 
vous les passez dans antamisea les pressant fort, pot 

* qu*il ne reste qlie les peaux dans le tamis, oie i ter sur. 

feti tout ce que vous avezpasse pour le faire dessêcW 

finisses votre conserve comme celle* de g 

Conserve de fleur dorante. 






Mettez une livre de sucre dans une poêle, 
grand verre d*eaiu , faites bouillir et écumer , conlmoej 
de faire bouil tir jusqu'à ce que, trempant récunacHn 
dans le sucre et la secouant d'un reyers-de Riaia , i 
s'envole des élincelki qui setiennenlr L'une à J*auiie 
ensuite vous r^te& du feu et j mettez des fleurs ^f^ 
range préparées de cette façon : prene» quatre ooce 
de feuilles de fleurs d'orange, bien blanches « coupet 
les de quelques coups de couteau et les mpuillc^z arec 
.le ins de la moitié d'un citfon;» met(,ez-lesdansle sucrt 
>et les remuez sans être>sur le feu jusqu'à ce que lesu- 
xré devienne blanc autour 4e lapo/è'e , alors wons les 
versez tout de suite dans le m<»ule de papier coBuasj 
les précédentes. 

Conserve d^abricois et de pêches. 

'' Faîtes cuire une livre de suprè de la même faç« 
-que celui de là conserve de violettes : quand il esli 
'son point, mettez-y un quarteron pesant de marme- 
lade d'abricots faite de ccitë fsfçon : preiiet qciinze oa 
dix-huit abricots, suivant leurgrosseur, qui ne soient 
pas tout-à-fait mûrs, ôtez-en les noyaux et les peaux, 
jcoupez-les par morceaux et les faites cuire avec un 
peu d'eau ]Usqu'R ce qu'ils soient en marmelside bîea 
desséchée et épaifse, mettez-la dans le sucre et finis* 
,scz la conserve comraç, celle de groseilles., 

Com,ervtM verjus.. , 

. Faites» cuire une livrç dff suci^e <ie la même, /açoa 
4|tie cflui de la xsanserve d^ vîoletlerç ) .quand îlisera i 
son point de cuisson , vous Tôtez du feu.et Iç remu^ 
environ deux minutes , et ensuite «^us y mettrez une 
marmelade de verjus faîte de celte façon : prenez une 
•fivre de verJQsmÂrj^tez-^ixia grappe elle moites s^ile 



feu pour le &îre cuire jasq.u*à ce qa^il soit en marme- 
lade ; mettez-lè dans un tamis pour le presser fort jus- 
qu'à ce €fu*il ne reste dans le tamis que les peaux et les 
pépins, remettes la marmelade surlefeu pour la faire 
dessécher îusqu'a ce quVUe soit bien e'paisse , vous Im 
mettez dans le sucre et les remuez bien enseinble jus- 
qu^à ce que le sucrje commence à blanchir sur les bords 
d^ la poêle -, versez-la tout de suite dans le moule 
comme celle de violettes. 

Conserve ^de guimauve* 

•Coupez en Irès-petit morceaux environ une livre 
de gaimauve après l'avoir raiissée et lavée j faites- la 
cuire dans un pot avec un verre. d^eau jusqu'à ce qu'elle 
fiortenjnarmelade, passez-»ladadsun tamis en la pres- 
sant foct , remettez sur le feu ce que voi|s avez passe\ 
remuez toujours jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse , 
faites cuire une livre de sucre de la même façon que 
celui de la conserve de groseilles , mettez -y de la mar- 
melade et la remuez jusqu'à ce que le sucre commence 
à blanchir sur les bords de la, poêle ^ versez-le dans le 
m'oule comme les précédentes. 

Conserve de raisin. 

Ordinairement , pour toutes sortes de confîiurc;s de 
raisin , l'on prenNl du muscat , parce qu'il est le meiK 
leur; prenez une hvre et demie de raisin, 6tea-en les 
grappes , meitez*les sur le feu pour les faire crever ^ 
ensuite vous les passez à force dans un tamis jusqu'à ce 
qu'il ne reste plus quelles peaux et les pepjns dans le 
tamis, mettez tout ce que vous avez passé surlefeu^ 
et rie faites dessécher jusqu'à ce que votre mi^rmelade 
soit bien épaisse ; faites cuire une livre de sucre de la 
même façon que celui de la conserve de groseilles ; 
quand il est à son point de cuisson, mettez- j la mar- 
melade et la finissez de même. 

Conserve âoranges. 

'. Mettez une demi-livre ou trois quarterons de sucre 
dans une poêle avec un demi-verre d'eau, faiies-le 
bouillir sans l'écumer jusqu'à ce que, trempant l'écu- 
n^^ire dans le sucre et soufflant au travers des trous , 
ileo sorte de grandes éuucelles de sucre.; ^tez-le du feu , 

Ce a 



qaand il sera à moîlW froid ^ vous «ires to»t« ^wè% 
Véc&rce d'anc orange deoceràpëe Irès^fioe , €a|u« vcmk 
jAeltrez dedans el le remaevëa avec le sucse îus^a^ào 
qu^il conmieflce à-i'cpaiiair ; vooa^eraerex la conservi 
dans le roottk. C«U«s àfi citron el do biçwMte^ se fiiol 
de' BdêDÂe. ' ' 

Conserve àtcàj^ et 'W ehocotati. 
Mettez ane livre de sucre daos une poêle avec as 
-verre d'eau , faites bouillir et e'cumer^ con^tinaez (kj 
faire bouiUîr )usqa*à Ce que, trempant l'ëcumoire dam 
le sacre et soufflant au traveia des. trom ^ il en sorle 
de petites ^liDceUes de socw , 4le&-le dafeiiet leiai^ 
%é% un peu refroidir; mcfttw^ytimaonce de «afemouJa 
cl le remaez; q^aad ils- seront» iiiea mèlés^ veaa.- ver- 
serez votre* eo»scrf»0:dans"le moiile; «La. conserve àt 
chocolat se f^kil de mime^ k. cette xlifFe'ticfioe^qn'il ne 
faut aucune demi-ouce'de chocolat râpé trè.»- fin pour 
une livre d^e sucre^ 

Prt/f <t amande s pour faire dt forgeât.. 
Prenez une livre d*am:audiBS douces c^^ae voyiâ emoa*» 
derez eu les meilanl un peu tremper dans l'eau: chau* 
de , vous itérez la**peafu de dessus, et après vous Ict 
pilerez bie» eb y mettaAttîe tems en tems ua peu dVan 
pour qu'elles ne tournent pas en. huile/Qtiand elles se* 
rdrit bien pîlées, vous y mèit^ren^ofte demi «livre de 
sucre atissi pile, voUis ferez une pAtedaî ont pour vous- 
eu servir quand vous jugerez à propos. Cette pâle se 
garde six mois, et près d'un aa. Quand Votts voodfét 
vous en servir , v<fes e» preiîdrea a» morceau gro* 
comme un œuf qtie vous dé^y effet dans Irois demi^ 
aetier^ d^eaa ,. vou4 le passerez dans une «çtvietté^ 
I>es gâteaux de fhurt d^mngiv 
Fartes un moufe avec une reuiUe de papierManc qnt 
^®^*'*';«ezen double, el la pliez tout autour en faisant 
im bord^ de U baineor de deux doigts , comme si vous 
^t'^tlT j^ '^"^ ^»"se ; vous foites ces moates de ta 
fuci^dr ^ S^t^ux moyens 5^ foettcz unp Kvre d^. 
et ecump*^'*^ Poéleavce un vme d'eau ? faites bouîlliiP 
trfempaiiM''- '^•****»tte2 de faire bouiHiri«8*i^à ce que, 
x^^\ \ «<5Ui,ioirodaii&tesu€re<i*ot«8*!IP**«*W<^Jp»' 
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le& trous , il s^envole de grandes éllncelles qui se lien- 
;icnt Tune à Tautre, inetle2-y tout de suite un quarte- 
ron de feuilles de fleurs d*orange et les faites bouillir 
|u$<(u^à ce que le sucre soit revenu au point qu'il ctoic 
c|uaud vous ave/ mis les fleurs d'orange ; alors vous les 
retirez du feu et les remuez promptement avec une spa- 
tule , en frottant tout autour de la poêle et au milieu 
jusqu'à ce que vous voyiez que le sucre commence à 
monter; vous j jetez piomptement un peu de sucre 
fin délayé avec du blanc d*œuf pas plus clair qu'une crè- 
me double que vous avez tout prêt; remuez prompte- 
menl et versez votre gâteau d&ns le moiile ; tenez le 
c.u\ de la poêle sur le gâteau pendant qu'elle est chau- 
de , parce que cela empêche quil ne tombe. Les gâteaux 
de violeites se fontde la même façon , à cette différence 
«que pour un quarteron de violettes il ne faut que trois 
quarterons de sucre. Les gâteaux de fleurs d*orange 
i^rillées se font de même , à celle différence que vous 
l.-tites griller les fleurs d'orange avec un peu de sucre 
fin avant que de les mettre dans l'autre sucre. 

Biscuits ordinaires. 
Suivant la grosseur et la quantité de biscuits que 
vous voulez faire , voqs augmenterez ou diminuerez la 
dosp ici marquée; prenez huit œufs que vous mettrez 
dans une balance et autant pesant de sucre de l'autre 
côté, pesez aussi la farine en mettant la pesanteur^de 
quatre onufs, et la mettez ensuite sur une'assiette ; cas* 
sez les huit œufs , mettez les blancs à part dans une ter- 
rine et les jaunes dans une autre avec le sucre et un pca 
d'écorce de citron verd haché très -fin, battez bien les 
Jaunes avec le sucre pendant une demi-heure , ensuite 
TOUS fouettez les blancs jusqu'à ce qu'ils soient bien 
toionlés, mêlez-les avec le sucre, ensuite vous y met- 
trez peu- à-peu et légèrement la farine en remuant tou- 
jours votre composition de biscuits ; voui avez des mou- 
les de fer- blanc ou de papier qui sont bien beurrés en 
clednns avec du beurre affinc,mettez«y votre pâle, ne 
Içsemplissez qu'aux deux tiers, jetez du sucre fin dessus 
et les iaitrg cuire au four d'une chaleur doue? pendant 
une demi-heure ; quand ils seront d'une couleur do« 
li^y VOUS les retirerez des moules à demi-froids. 
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Biscuits à la liqueur». 

Mêliez cinq qcu/s dans une balaxiceel autant pesant 
de sucre fin de l'autre côté; &tez Je sucre et pesez au^ 
tant de fibrine; mêliez le sucre dan&.une terrine avec de 
l'écorce d.e citron, verd haché et de l.a fleur iforange- 
praiinée et bach.çe , les ciqq^ j^aunes-d^œufs ^ battez le 
tout en.se]|^>!e jq^q^a'à qe q^ue le sucre soit bien mè\é 
avec les \a.une9. , après vous y ntettez la farine et le», 
battrez en^core en^emble^ fpaetlez lesblaucs d^œufsquis 
voos ayez mis àps^n jusqu'à ce c^n'i.ls soient montes ea 
ueige j alors vojus. les n^êlez avec le sucre et la farine 
pour Ips dresser. Vous ayez toutes prêles d'eux feuiJles. 
de papier blanc q^ue vous pliez en fong en façon de ri- 
gole de I9 Ucgeur eth.aute.ur d'un doigt y voqjs mettrez 
deux cuillerées de biscuit dans chaque rig.ole j jecez-y 
du sucFe fi/1 dessus et l:es faites cuire dans un four 
doux.;. q[uand.ils seront de belVe couleur , vous les enh" 
vezdu papier pour les mettre sur un tamis elles gar- 
dez le tems que vous voulez dans un endroit sec ', Us^ 
font excellens pour tremj^^r d.aps les lîq^ueurs*. 

Biscuits légers^ 

Prenee dix œufs , mettez les jaunes de cinq dans une- 
terrine avec unpeude Aeur d'orangjc praiinée et de l'é- 
corce de citron yerd:, le touA bâché très -fin; mellez-y 
aussi trois quarterons de sucre bien Sfi, bâtiez le tout 
ensemble jusqu'à ee que le sucre soit bien^ mêlé avec 
les jaunes, et un peut liquide ; ensuite vous fouetterez 
les blancs des dix œufs y quand ils sont bien montés 
en neige, vous. les mêlez avec le sucre;. mettez-/ en* 
suite six onces de farine que vcus jetez légèrement 
peu.-d^eu.y et remuez à mesure avec le fouet, dres« 
sez-les dans des moules beurrés ,. soupoudrez-les d^ 
i^ucre fia et les- faites cuire dans un £oux doux* 

Biscuits de cpnfitures*. 

Pilez dans on mortîei: de l'écorce de citron confît 
et une pincée de fiieurs d'orange pralinées ;. enso»^^: 
vous y mettrez deux cuillerées, de marmelade d'abri'- 
col;5 , trois onces dte sucre fin » quïi ire jaunes d'œnfe: 
fls;^x^ ; mettez les blancs à part , mêlez. le tout enseniMe*' 
et le f/^^%Qz dans ua i^atKÛj; en fe pressant' avec' wae^ 
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cuiller )(isqu% ce qu'il me reste pius rien dans \ç la mis- • 
l^prè», vous y meures les i^oatre kUacs d*œufs fouet- 
tas que vous mêlerez avec le resie^ dressez les biscuits 
en )c^ng sur du papier blanc , comme ceux à la cuiller^ 
jetez un peu de sucre fin dessus pour les g^laccr et les 
iaites cuire dans un four doux. 

Biscuirs de choc&tat^ 

Prenez six œufs frais, cassez en quatre pour mettre 
les jaunes dans une terrine et les blancs dans une autre; 
mettez avec (es jaunes une once et demie de chocolat 
écrasé très-*fin,' avec six onees de sucre fin; battez le 
lou^t ensemble plus d'un quart d'heur ej ensuite vous j 
mettrez les blancs d'oeufs fouettés : après qu'ils serooi 
bienmêlés, vous jetez peu-à- peu,. en remuant toujours^ 
six onces de farine'; dressez vos biscuits de la même fa» 
çon que ceux à la cuiller, sur du papier blanc, ou, si 
vous voulez, dans de petfu. moules de papier beurré 
kfgèremest en dedans; jetez utv^eu de sucre fin pac* 
dessus pour les glacer ;faites.les cuire comnie les autres» 
Biscuits d* amandes et d* ave Unes. 

Prenez un quarteron d'amandes douces que vaut 
émondez et pilez très-fines dans un mortier; pourem^ 
pêcher qu'elles ne tournent en huite, vousy mettez de 
tems en tcms une pincée de sucre fin; fouettez quatre ' 
blancs d'œufs et les mêlez avec le reste de votre com^ 
positionïvous aves des moules de papier failsen caisse y. 
de la grandeur de deux doigts en carré; heurrez^les lé- 
gèrement en dedans et j dressez vos biscnits, jetez par* 
dessus du sucre fin niêK de moitié de farine^ faites cuire 
dans un four très-doux ;quandils seront d'une belle cou- 
leur , vous les étez du pi^pier pendant qu'ils sont chauds* 

Ceux d'amandes iimères se font de la même façon ,. 
à cette différence que pour deux onces d'amandes amè« 
res il faut une once d'amandes douces; vous vous ré« 
glerez sur cette dose pour en faire la quantité que vou» 
voudrez, en mettant tout le reste à proportion. 

Ceux d^avelines se font aussi de la mêàie façon qae' 
eeux d^'amandes douces. ■ 

DES CRÈMES ET FBOMAGES DE DESSERT. 

Crème ^ de fraises. . 
•Pii£if£z»pkii> un deuUftetier de Ërai^^^ épluchées >' 
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lavées e€ ëgoattëes , que vous pilez dans un mortieri 
faites bouillir Irois demi seliers de c/êcue avec uRdemir 
•elier de lait et du sucre ; laisse^-ies bouillir et réduire 
à moitié, laissez uu peu refroidir ely mettez vos fraises 
pour les delà jer ensemble ; délajez aussi gros comme 
UD grain à café de pressure que vous mettrez daus la 
crème lorsqu'elle oe sera plus que tiède, passez- la tout 
de suite dans un tamis et la mettez dans un compotier 
<qui puisse aller sur la cendre cbaude sans se casser; 
mettez-y un couverck et uo peu de cendre chaude dei»- 
•us; quand elle sera prise , vous la mettrez dans un eu* 
droit irais ou sur de la glace jusqu'à ce que vous servies* 

Crêmt de framboises. 

Elle se fait de la même façon que celle de fraises , 
à cette différence qu'en retirant la crème du feu quand 
elle est assez réduite, vous j mettrez- deux jaunes 
d'œufs frais , que vous délayerez auparavant avec deux 
cuillerées de crème ; remettez un instant sur le feu en 
remuant la crèrae seulement pour faire cuire les œufs 
sans bouillir , de crainte qu'elle ne tourne ^ ensuite 
vous finirez comme la précédente. 

Crème fouettée. 

Prenez nne pinte de bonne crème, mettez-la dans 
une ternne avec un peu de fleur d'orange pralin^fe » ha* 
cbée très-fine, un demi-quarteron de sucre fin, gros 
comme une noisette de gomme adragante pulvérisée; 
fouettez votre crème, et à mesure qu'elle mousse vous 
l'enlevez avec une ëcumoire pour la mcUre sur un ta- 
mis oii il y a un plat dessous pour rccevciir ce qui ea 
dégoutte ; vous continuez à fouetter la crème jusqu'à. 
ce qu'il ne vous en reste pas dans la terrine , et si vous 
n'en avez pas as^ez, vous prendrez celle qui a dégoutté j 
du tamis, que. vous fouetterez encore ; dressez votre 
crème dans un compotier* Il y en a qui la garnissent 
de citrons confits coupés en filets ; elle se sert plus com- 
munément dans son naturel^ ceux qui aiment le citron 
peuvent mettre un peu de citron verd haché très fia 
dans la crème avant de la fouetter ; pour lors il a'est 
point besoin de la piquer de citrons confits ; elle se 

dresse dans le. compotier eaformed'un dame , etpour 



changer,' Vou$ pouvez la dresser ea formé «le plu- ! 
sieiirât pttiu rochers. 

Crifnie f^Uittét de fiitises et fiamheises, 

FôWiièr trdîs' demi-setîérs de crf ftie double ; à mê- - 
siiré qu'tlle mousse, vous la levez avec uncécamoire ^ 
pour la mettre ^ans tin tamis sous lequel ft j a un 
pïat pôtïr recevoir ce qui goutte ; lorsque a'ous avez ' 
lout toùelte', prenez deux porgoe'es de fraises ou^fram- 
boises bien lé^plctchees, pâssez-Iés dans un tamis en fes 
pressant à force ; mellez-y deux onces de sucre' fia 
que Vous mêlez avec les fraises où framboises j ensuite 
vôbs ixiêlez le toiit ensemble éa le fouettant avec la 
crème un instâiit aVatit que de servir ; et le dressez 
ensuite dans !e compotier, • ^ " 

Fromage, naturel à la crème» 

Prenez une chopinc de bon lait que vous faites \\é* 
dit sur fV feu , mettez-y en remuant le lait , gros com- 
me un pois de bonne pressure que vot»' 'délayez avec ' 
du même lait, faites prendre vôtt-e'^ttaHlë^uruapca '- 
de cendres en le couvrant et mettant' un peu de cec> 
drcs chaudes sur.Ie couvercle ; quand il est pns» vous 
le mettez daos un petit panier d'osier fait pour ces . 
pptîis fromages , et lorsqu'il est bien egputlë, vous le 
pressez dans le compotier et le servez avec debonnç 
cvême et du sucre fin dessusi 

Fromage fouetté. 

"Hacher frès-firt un peu d'é^corce de cîlVori verd et' 
le mettez darils urie'tenfiné avec trois demi seliers de"^ 
crème bien épaisse et |çros comme un pois de gomme 
ad^aganle cn^pi^udce ; fojt^etlo? votre crème ; àmesure 
que, la mousse est épaisse ;, vous rcnlevéz avec Pçcu- , 
moire paufl^ mettre dans un panier vl'osier; si le panier 
n*est pas bien serré, il faut mettre dans le fond un mor- 
ceau de mousseline ou quelqu'autve linge cla-îr ; lors», 
c^ue.la crème est toute fouettée , yoi^s laisse^, ç'^oulter 
1§. fromage jusqu'à ce que vous serviez ; vous le ren- 
versez dans un compotier et jetez du sucre fin dessus^. 

Fromage à la glace, à la tamgeoise^ 

Pcenei^aaechopî'Qed&crème.do.uble , $i votfSTOUJp»,* 
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OQ d^autre qaî «oît bonçc , un demi-seiîcr âe Uh, un 
laune d'œut, iroi* quarUrons de sucre, faifees-lai faire 
<iuq ou six bouUlonselle relirez du feu j vous y mettrez 
ensuite quelques essences , comme fleur d'orange , ber- 
gamole, lime douce ou citron, et le mettez après» dans 
votre moule de fer-blanc ; pour le faire prendre à la 
glace , mettez votre moule dans un petit sceau propor- 
tionné àsa grandeur; après avoir mis dans le tond du 
sceau de la glace bien pilëe, une poignée de sel ousal- 
pêtre , vous continuerez à mettre autour du moule ^ 
fusqu'en haut , de la glace et du salpêtre j quand votre 
fromage est glace, et que vous êtes prêta servir, vous 
avez de l'eau chaude dans un chaudron, vous y trempex 
le moule du fromage pour le faire de'tacher et le dres- 
sez dans la jatte ; il faut le manger dans le momenu 

Cannelon de crime à là glace* 

, Les cannelons se font de la même façon que les fro« 
mages k la glace $ ce qui en fairla différence , ce soat 
les moules dans quoi vous les .faites glacer. 

Glaces de toutes sortes. 

En hiver, vous vous servez de sirops d'hiver, comme 
ils sont eipîiqués p. 295 , et en été , vous prenez des 
eaux d'été, comme il est dit p. 290 j vous mettrez de 
ces eaux dans des moules à glace', et à mesure qu'elles 
se glaceront, vous les remuerez de tems en tems ; quand 
elles seront prises ,'Vous les servirez dans les gobelets. 
Liorsque vous voudrez servir les^glaces v vous les com- 
mencerez une heure avant que d'en avoir affaire. 

Massepains. 

Prenez une livre d'amandes doiices que vous faites 
piler; après les avoir échaudées et émondées, arrogez- 
les de trois blancs d'oeufs en les pilant jvouz les mêlez 
V.\tTn^^'' ^^^?^ marmelade d*abricois ou autres ton. 
floïK' "f, soient point liquides, de la fleur d'orange 
..TÎlc .r'""!' "15"°^'^ lout est bîén mêlé, vont met- 
iin.Xpnf"r ** '^^"' "necaàsërôfe avec'du sucre eu 

x::i^::it^^:ii:: \^^:^^ vous tes met. 

fia t mcuec L • .. *' '*• '"«"'•ez avec àa sucre 



âaniiros vctàim^ yous la roulez çnsttî(epo9r'en.forin^ 
Aqs masâep^iiis de telle figure que vous voûtez f vous 
ayez six. blancs d'oeuf^ que vous fouettez à qaoitié.et y 
mêlez avec du citcoi) vçrd hacbé , vous trempez de- 
dans, es massepains et hrs mettez après dans dusiici^e 
^n autant qu'ils peuvent ^n prendre ; dressez-les sur 
.dçs feuilles de papier blanc que vous mettez sur des 
, feuilles de cuivre , elles faites cuire au four d'une cha- 
leur douce. Pour être sûr du four , mettez un peu ie 
.pâte sur une. carte ^ si la carte prend couleur , c'cft 
une marque que le four est trop ckaud* 

Prenez trois oeufs >des. plus frais que vous pourrez et 
'les dëlajez avec autant dé farine qu'ils en peuvent boire^ 
du citron verd hache, de l'eau de fleur d'orange et du 
sucre fin ; dëlayc^z le tout ensemble et j mettez ensuite 
un peu plus de demi-setier de crème, jusqu'à ce que la 
pâte soit un peu liquide ; quand voire pâte est prête , 
vous faites chauffer le gaufrier sur un fourneau et \e 
frottez en dedans avec de la bougie pour empêcher les 
jgaufres de tenir; quand votre gaufrier est chaud ^ vou3 
y mettez dedans plein une cuillerà bouche de cettfe 
pâte, cela suffU; referme*^. votre gaufrier et le remetf 
lez sur le feu; quand elle sera cuite d'un côte, vous la 
xetournerêz de l'autre et la retirerez ensuite pour ia 
{inetlrç sur unrpuleau;debois^ courbez -.les toutes chai^ 
.des , et quand ellv's seront toutes faites >t melte,z-le« 
.dans ui? Heu, fec jusqu^ii. ce, que voyis. I^»;sçrviez. Vou^ 
.pouvez }ef garder plusieurs jours , si. vous, les teiie; 
dans une étuve oii elles ne s!amolliront pas*.. 

Poi^€S s/Mes à la façon ife Reims. 

La poice de roasselet est c^Ue qu'on prend ordinaltre* 
^ment pour faire séchera la façon de Reims; on enfa^ 
autant de celle de doyenne;, parce qu'elle est bonne et 
ne se peut garder long.tems que par ce moyen. PeleSB 
iïés poires du haut on bas , -ramasser un peu Urqoeueet 
'•eO' coupe é le peiithoot; Ijelez kek àiwesore dans Peati 
jfraiobe et eosutte faites- les ^bouFiUirijusqu^à' ce qa*eltës 
.flëchifrsent tous les doigts ; 'vous les>rètirez à'mesmiè 
.aivec r^Cttino^Berp^uff ks jeter dans l'eaa fkalc^ef qtta«| 



«)tè« 9éroitl ^nuitées , sur an r]emî-(5eniA^'f$(f?f*ér4fOe 
'vorisatlreK , nîettez une îîvrte de sucre H'atii deux pmi«s 
idVaii ; ffoand il «èra fondu , vous y m^tit-ez^ lerp'oir^ès 
-pour les y laisser delix heures { en«uîie»voiïsles<irc*5«sè- 
TCE sur itesctayons, la^fnPueenliaHl, pour les meit^ 
passer U nuit dan^i un fout d*utte rhalôur douce ^ com« 
We quand on a tîré le pain ; le lendnmatn , vous- re^ 
trempez les poires dans le sucre ei les rèmeltez de fa 
même façon dans le four, ce que vous continuere« p«tiF- 
dant quatre jours , et la dernière fois* vois^ie les i^elf- 
rerez que quand elles sont tout à-fatt'iët'Hes : bn iés 
conserve dans un endroit, sec autant que Ton veuU 

1'. Tablettes dé régiisse -pour le rhume^ '' 

Mettez dans un pot de «errfe une pinte d^eaa dé rîvîètfe 
avec une livre de re'gKssc -verte ratîssëe et coupée eti 
très «petits morceaux , deux poignées d'ofge , quatre 
pommes de reinette; faites bouillir le tout ensemble â 
très-petit feu , pendîmt quatre ou cinq heures , iusqu% 
ce que cela soit bien cuit et réduit à'moins dé cnopine 
d'eau j ensuite voys écrasez bien le tout ensemble pour 
en passer, h force de bras, le plus, que vous pourrez à 
travers un tamis , mette? dans ce que vous aurez passé 
une livre de sucre clafifîé et deux ohces de gomme 
fidragante fondue ; faites dessécher cette composition 
surle f<*u en là remuant <iu jours' avec une cuiller de 
bois jusqu'à ce ifù^lle ne coîleplus à vos doigts; alôi<i 
vous la i^nvefsez suV des ahîdraes ou* f^nilles de cui^ 

* » - ■ 

irre frottées avec un peu d^huilê ; q'iiatid elle sens froi- 
de- < vous" là éouperez pat' tablettes p6ar les mettre 
jecher daiis iiri endroit ufi peu chaud.' ' ■ - 

F^uks secs jiàhs êîrt confits. 

Les fruiifr séehés .au naturel sont d'un grand «fecôurs 
pour ceuTqai'«ènttà la caidpagnë et qui. en ont beau- 
coup dans leurs jardins ^' spoun* les mettve^à profit^ 
VOîCÎ ta.façein>dejes'.£aire.sechee. ■ . > 

; Preoezi ide^ tc«me$ bien .mû l'es* qui àe< «oient poîijt 
/fotftnées, «nrafimpez-ielk soudes olacîes sans leseotasfec 
tléi4iqea.fiiir Ipsisfuliiéâ V Ivcrds. laisëevèz Aes. qunùét èf 
tles.met£r«s iséoiief dansvle; Ëouir d'anecbaleuv d^Micii, 

i^nime 4uaful m Vkotdeilirc|r.le.p4|i»^o^il»ié«^i9%^ 
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^^I0€^t lani «pi« fe four aïKA de clialcor, fôm kl %\x^ 
f^% a^rès pou^ lés retourner, et les reiuetirez.encoro 
mu four fl\ec U même cbskieuf jusqu'il ce que voilas 
|ugie2 qu'eilea çojeTil assez sèches , vtms les ïâisfierea 
rwoUiir pour les lier en j^eiits i^ouquets, e< les «er^ 
jrereï dans uo li«u sec» 

Les prunes scellent de. la jncine.façon ; il laut If^ 
cueillir très- luûres, celles qui tombent d'elles-mê- 
mes sont meilleures , parce qu'elles ont plus d« chair 
ei «oBi de meilleur godt. 

Les pèches se sèchent coniine Us pmties , ji cetl« 
dUlFerence que celles qui sorK cueillies à l'arbre valent 
mie os que cdles^ii sont tombées., voos. les fendes 
I^AT k BHlie«i ei en ôiez le iM^yau : quand eflies sont à 
moitié serhes, vous les mettez sur une iable bien prô<- 
pre , et les applalissez pour qu'elles sèchent eg;ile- 
ment : vous les remettrez après au four jusqu'à €• 
ign'elles soient sèches. 

Les abricots se font de Ta même façon, & la réserva 
que l'on en fait sortir le nojau sans les ouvrir. 

Les poires se sèchent pelées et sans les peler i It 
première façon est la meilleure. Vous prenez les peaux 
que VOUS- mettez avec les poires dans un chaudron 
plein d'eam , laites- les bouillir jusqu'à ce quelles corn* 
jnencent à s'au^ollir^ vous aurez soin en les pelaul de 
lenr laisser les queues , et vous les ferez ensuite «$• 
cber au four de Iq mêjne façon (|ae tes prunes. 

Confiture de campagne. 

Prenec du yta doux appelé fnou y vous ne peuv^n 
le rendre trop di>uit , vo«is en prendrei un sesa , phH 
•a moins 9 suivant la quan^té que votts voulez niirs 
de confitures , mettez- le dans une cHaudit^rev faites^ 
le bouillir sur un feu toujours ch^ir , faites -le réduire 
aux deux tiers pour qu'il ait une bonne consistance , 
et pMts$6 confire le fruit pour être de garde. 

Vous prendrez le fruit que vous voulez cenBre ^ 
i«tit porreSf pommes ou coings^ faites -le cuire dans 
l^ea» '^vsqu'è ee qu'il soit amolli , vous le pèlerez en- 
suite , et le nwiiirez d «ns votre sirop de vin doux , et 
h laÎH^reft botlitliff jusqu'à ce qu'il soit cuit , et Touâ 
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aurei soin de 'bien ccumer j vous connoffrcz' sa cour- 
son , quand vous mellrçz du sirop sur une assiette ; 
•î vous le voyez demeurer en rubis , et qu'il ne coaKs 
point en penchant celte assiette, c'est une preuVc 
qu'il faut retirer voire confïlure r vous la nieUrez dans 
les pots et vous la couvrirez quand elle sera froide. Il 
fest indifférent que îe vîn doux soit blanc ou rouge- 

Conjiture au cidre. , 

i 

Vous prendrez du cidre d« poires fait sans eau 
pour faire cette confiture ; celui de pommes n'est 
point assez doiix, vous le faites réduire aux deux lie fs 
avant que d'y mettre votre fruit ; vous finirez ensuite 
vos confitures de la même façon que celles du vîn 
doux. 

Confitures au mUL 

Vous choisirez le plus beau mîeî que vous ponrres 
avoir , et vous vous en servirez avec la même dose 
que pour le sucre , parce que toutes les confitures qui 
sont expliquées ci -devant pour le sucre, se peuvent 
faire au miel. Voici la façon de s'en servir et de le 
clarifier. Mettez -le dans Une poêle sur un fourneau j 
quand il bout, il faut le bien e'cumer , c'est un des 
principaux points pour sa beauté ; vous connoîtrez sa 
cuisson, en mettant dessus un œuf de poide ; s'il en- 
fonce, sa cuisson est imparfaite; s'il flotte, c'est signe 
qu'il est cuit , et vous pouvez vous.cn servir pour 
confire toutes sortes de fruits avec la même «façon 
que vou« faites pour le sucre. Faites attention que le 
miel est sujet à se brûler, et qu'il faut le faire cuire 
a petit feu , et avoir soin de le reAiuer souvent avec 
une spâuile de bois. 

Comment faire U raisiné t. 

Prenez la quantité de raisins que vous jogerez à 
propos ; vous les égrainerez ensuite et les presserez 
a mesure dans le cbaiidron* où Vous devez les fake 

TouillUTt^V r "" ^t^ '' à mesure qu'ils 

* av»- .,« J "' ' *** '*s pépins le plus que vous pourrez 

«vec une ecumoire, laissez- les réduire au Uer», et 
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VOUS aurez soiii de diminuer le feu à mesuré qu'ils*, 
ëpaîssiîsseat-, répiuei •♦ les souvent avec une spatule de 
bois à'mesurife qu'ils s'épaississent , de craînle qu'Hs ne 
brûlent; vous les retirerez ensuite pour les passer au 
travers d'un linge blanc ea les pressant bien fort avec 
les mains; cela fait , remettez- les sur le feu pour leur 
faire faire quelques bouillons eu les tournant conti- 
nuellement jusqu'à ce qu'ils aient pris assez de con- 
sj^iance, vous les retirerez du fçu pour les tneltrc 
tout de (Suite dans des terrines. Quand il sera a» demi 
froid 4 vous le mettrez dans les pots ; il faut laisser les 
pots- découver! s cinq ou six jours, et les couvrir ûei 
jyapîer en visitant de tems en lems votre raisinct , si 
le papier se moisit, vous l'ôlcrez, cl en remettrez 
d'autre; vous continuerez ce soin jusqu'à ce que tonte , 
l'huipidité en soit évapore'e, alors il ne se gâte plus, 
5*il est bien cuit : sinon on le fait recuire uu peu pour 
coguibe le couvrir à forfait. 
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